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ACEITES  VOLATILES. 


Hlm»n.^EsenciaSf  aceites  esenciales,  aceites  etéreos,  espíritus,  quin- 
tas esencias. 

Asi  como  los  aceites  grasos  ofrecen  analojía  con  los  éteres,  asi 
también,  los  aceites  volátiles  pueden  compararse  en  parte,  con  los 
alcoholes,  las  aldehidaa,  o los  ácidos,  atendida  su  composi- 
ción. En  tal  caso,  su  estudio  viene  a ser  en  cierto  modo  la  con- 
tinuación do  dichos  cuerpos,  si  bien,  se  presentan  diferencias  mu- 
chas veces  que  los  apartan  de  ellos,  pues  no  todos  los  aceites  vo- 
látiles ofrecen  la  misma  composición. 

Los  aceites  volátiles,  llamados  por  los  antiguos  químicos  con 
los  nombres  de  la  sinonimia,  porque  los  consideraban  como  cos- 
tituyendo  por  si  solos  la  existencia  o esencia  de  las  plantas,  i a 
causa  de  su  lijereza,  do  su  inllamabilidad,  i del  modo  de  obte- 
nerlos, son  productos  inmediatos  o mediatos  de  los  vejetales.  que 
un  conjunto  de  propiedades  bien  caracterizadas,  distinguen  per- 
fectamente de  los  aceites  grasos  o fijos. 

Em(.  uat.— Estos  productos  se  hallan  en  todos  los  órganos  de 
los  vejetales,  ménos  en  las  semillas,  que  sí  alguna  vez  se  encuen- 
tran en  ellas,  solo  es  en  la  cubierta  mas  esterior,  es  decir,  en  el 
episperma;  lo  contrario  de  los  aceites  fijos,  que  siempre  se  les 
encuentra  en  las  semillas,  con  raras  escepciones.  Jeneralmente 
están  contenidos  en  pequeñas  glándulas  o vesículas  esparcidas  en 
el  tejido  celular  de  las  plantas,  tan  .envueltos  que  no  los  disipa 
la  desecación;  pero  los  do  las  llores,  cuando  se  forman  en  la  su- 
perficie de  los  pétalos,  so  volatilizan  luego  después  de  su  forma- 
ción. 

ilai  algunas  plantas  que  contienen  en  todos  sus  órganos,  cs- 
ceptuando  la  semilla,  un  solo  aceito  volátil,  el  romero:  otras  con- 
tienen diferentes  aceites,  tales  como  el  naranjo,  que  da  tres  cla- 
ses, uno  de  las  hojas,  otro  de  las  llores,  i otro  de  la  parte  este- 
rior del  epicarpio,  esto  os,  de  la  corteza  del  fruto;  pero  hai  tam- 
bién aceites  esenciales  que  solo  se  forman  por  efecto  de  la  me- 
tamorfosis que  uno  o muchos  principios  no  volátiles  esporiraen» 
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tan  en  el  momento  que  las  partes  vejetales  se  ponen  en  contacto 
con  el  agua,  siendo  debido  a una  verdadera  fermentación.  Mn 
efecto,  uno  de  los  hechos  mas  curiosos  que  la  ciencia  moderna 
nos  ha  revelado  en  orden  a los  aceites  volátiles,  es  la  formación 
de  muchos  de  ellos  en  ciertos  órganos  de  las  plantas,  cuando  se 
destilan  en  agua,  produciéndose  aceites  que  no  preexistian  en  ellas: 
tales  son  las  esencias  de  almendra  amarga  i de  mostaza  negra.  l)e 
la  misma  manera,  las  esencias  producidas  por  la  fermentación  o 
putrefacción  de  muchas  plantas,  tales  como  la  centaura  menor, 
centaurum  minor,  el  Wanicn,  pUmtago  mojor,  la  ortiga,  uríicn  fiiosi- 
cn,  el  natri  o giievil,  tvintiringia  crispa^  etc.,  qne  carecen  do  olor, 
i por  la  destilación  dan,  después  de  haber  fei  mentado  en  el  agua, 
aceites  volátiles  de  un  olor  mas  o ménos  fuerte. 

Por  filtirao,  ciertas  reacciones  químicas  producen  también  acei- 
tes volátiles:  así  la  esencia  de  la  reina  de  los  prados  spinca  ulma- 
ria^  i la  do  la  gaulthcria  procumbens,  se  forman  por  una  acción 
oxijenante.  Kn  efecto,  tratando  la  salicina  por  una  mezcla  de  áci- 
do su'fúrico  i bicromato  de  potasa,  se  obtiene  gran  cantidad  do 
esencia  de  ulmaria,  lo  mismo  que  tratando  el  ácido  salicilico 
mezclado  con  espíritu  de  madera,  por  ácido  sulfúrico.  Entre  estas 
esencias  o aceites  deben  colocarse  los  líquidos  obtenidos  en  la 
destilación  do  la  fécula,  o serrin  de  madera,  con  una  mezcla  de 
ácido  sulfúrico  i peróxido  de  manganeso. 

Conip.— La  composición  de  los  aceites  esenciales  es  mui  vai-ia- 
ble.  En  jencral  se  ha  observado  que  son  mezclas,  a lo  monos,  de 
dos  principios  defiuidos:  uno  compuesto  do  carbono,  hidrójeno  i 
oxijeno,  que  presenta  los  caracteres  de  un  alcohol,  de  una  alde- 
hida  o de  un  ácido,  i otro  principio  no  oxijenado,  formado  sola- 
mente do  carbono  e hidrójeno,  casi  siempre  en  las  mismas  jiro- 
porciones  que  en  la  esencia  de  trementina.  Algunas  veces  esta 
mezcla  aceitosa  contiene  en  solución  pequeñas  cantidades  do  ma- 
terias sólidas  análogas  al  alcanfor  {esiearoplenas)  i proporciones 
variables  de  resina. 

Ilai  un  pequeño  número  de  aceitas  esenciales  que  contienen 
azufre  i ázoe,  como  los  de  ajo,  cebollas,  cocloaria,  rábano,  la  ar- 
tificial de  mostaza,  i de  otras  liliáceas  i cruciferas,  .\demas,  so 
reconoce  que  las  esencias  son  mezclas,  en  la  inconstancia  que  se 
}iota  en  su  punto  de  ebullición.  Cuando  el  punto  de  ebullición  de 
los  dos  principios  de  que  se  componen,  os  mui  distinto,  so  les 
puede  separar  fácilmente  por  medio  do  la  destilación  fraccionada, 
pues  ordinariamente,  el  hidrocarburado  hierve  a menor  tempera- 
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tura  fiuc  ol  oxijcnado;  pero  en  este  caso  se  recurro  ordinariamen- 
te a un  niGdio  químico:  i así  la  potasa  cáustica  lija  mejor  el  oxi- 
jonado,  sea  combinándose  con  ál,  o descomponiéndolo,  sin  que 
ataque  al  hidrocarl)u»’o. 

Se  ha  observado  también,  que  muchas  veces  uno  de  los  princi- 
pios dol  aceito,  os  sólido  i cristiiüno  a la  temperatura  ordinaria,  i 
el  otro  está  constantemente  lí({uido,aun  a temperaturas  mui  bajas: 
esto  los  liacc  tener  cierta  analojía  con  los  aceites  fijos,  pues  co- 
mo éstos  tienen  ijfualmcnte  diversas  consistencias,  tstos  dos  cuer- 
pos so  pueden  separar  fácilmente  comprimiendo  el  aceito  solidifi- 
cado a una  baja  lemporatura  entre  papel  absorvente;  la  parte  só- 
lida queda  entre  el  papel,  i la  liquida  os  embebida  en  él,  de  don- 
de se  le  eslrae  por  la  distilacion  con  agua. 

El  principio  sólido  se  denomina  estearojjtenn,  de  dos  palabras 
griegas,  sitar  sebo,  i pteon  volátil:  el  principio  liquido  se  llama 
elcoptena,  de  elaion,  aceite,  i pteon,  volátil.  Hai  algunos  aceites 
que  contienen  tanta  cantidad  de  estearoptena,  que  csUin  constan- 
temente sólidos  a la  temperatura  de  10  a 12°;  tales  son  los  acei- 
tes de  rosa,  do  anis,  de  hinojo,  etc.  l’ero  hai  otros,  por  el  con- 
trario, que  solo  abandonan  su  estearoptena  a la  temperatui’a  de 
— 20  a — 22®,  como  los  aceites  de  menta,  de  alhucema,  de  azam- 
bó,  etc.  A mas  do  estos  dos  principios  inmediatos,  los  aceites  esen- 
ciales contienen  materias  colorantes,  i aun  hai  algunos  que  en  su 
composición  incluyen  combinaciones  azoadas,  especialmente  áci- 
do prúsico  i amoniaco. 

Los  aceites  esenciales,  en  orden  a su  composición  elemental, 
difieren,  pues,  mucho  entre  si;  i con  solo  fijar  la  atención  en 
la  naturaleza  de  los  compuestos  que  se  derivan  do  ellos,  se  vé 
que  pueden  clasificarse  entre  los  grupos  o series  mas  diferentes 
de  los  cuerpos  orgánicos. 

Caract.  físic. — Las  cualidades  de  los  aceites  esenciales  dependen 
do  numerosas  causas,  como  del  proceder  <le  estraccion,  de  la  madu- 
rez, de  la  complexión,  o de  la  conservación  do  la  sustancia,  su 
órijen  de  procedencia,  etc.  La  mayor  parte  de  los  aceites  voláti- 
les son  líquidos  a la  temperatura  ordinaria;  algunos  son  sólidos  i 
cristalizados  parcialmente.  Ninguno  de  ellos  es  graso  i untuoso 
al  tacto  como  los  aceites  fijos,  ni  tampoco  su  aspecto  es  propia- 
mente oleoso.  Producen  en  el  papel  una  mancha  trasparente;  pero 
a un  suave  calor  desaparece,  lo  que  no  sucede  con  la  mancha  pro- 
ducida por  los  aceites  grasos. 

Su  color  es  rnui  v;ir¡ado;  los  hai  blancos,  amarillos,  rojizos. 
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verdes  ¡ «azules.  El  de  trementina  es  blanco;  los  de  limón,  menta, 
tomillo,  azambó,  etc.,  son  amarillos;  los  de  canela,  sasafrás,  clavo, 
etc.,  son  rojizos;  los  de  ajenjo  i cajeput,  son  verdes;  el  do  manza- 
nilla, azul;  pero  estos  colores  dependen  evidentemente  de  cuerpos 
que  no  son  indispensables  a la  composición,  pues  so  les  puedo 
quitar,  sea  por  medio  del  carbón  animal,  o por  mera  destilación. 
El  color  de  las  esencias  se  vuelve  mas  intenso  si  se  hallan  es- 
pucstas  al  aire. 

Todos  son  fragantes,  i bajo  este  aspecto  ofrecen  variedades 
que  es  difícil  determinar  por  las  diferencias  infinitas  que  imprimo 
este  carácter;  pero  el  olor  recuerda  en  j eneral  el  de  la  planta  u 
órgano  do  que  provienen,  aunque  nunca  es  tan  suave:  se  ha  no- 
tado que  los  que  se  oxijenan  mas  pronto,  son  los  que  tienen  un 
olor  mas  fuerte.  Su  sabor  es  ardiente,  acre,  irritante  i muchas 
veces  cáustico. 

Su  densidad  varia,  no  solo  en  las  diversas  especies,  sino  tam- 
bién en  el  mismo  aceito  en  circunstancias  diferentes.  Casi  todos 
son  mas  lijeros  que  el  agua;  pero  algunos  precipitan  al  fon- 
do do  éste  líquido;  tales  como  los  do  canela,  sasafrás  etc.  Res- 
pecto a su  peso,  se  les  divide  ordinariamente  en  dos  clases;  en 
esencias  mas  pesadas  i en  esencias  mas  U jeras  que  el  agua. 

Algunos  do  los  que  son  mas  lijeros  se  hallan  únicamente  for- 
mados do  carbono  e hidrójeno,  compuesto  que  liacc  como  el  ofi- 
cio de  base;  pero  la  mavor  parto  contienen,  ademas,  oxijeno,  i 
pueden  considerarse  como  protóxido  de  hidrójeno  carbonado. 

Los  que  son  m:is  pesados  que  el  agua,  contienen  oxijeno  en 
proporciones  notables,  i léjos  de  parecerse  a los  protóxidos  de 
hidrójeno  carbonado,  se  portan  como  ácidos,  de  modo  que  pueden 
combinarse  con  los  álcalis. 

Las  esencias  son  poco  solubles  en  agua,  poro  lo  son  bastante 
para  comunicarles  su  olor.  Algunas  se  disuelven  en  bastante  can- 
tidad para  saturar  el  agua  que  se  destila  con  ellas;  i en  este  es- 
tado de  completa  saturación,  se  denomina  a estos  solutos  en  far- 
macia nrjuas  dtslUadns  o aromáticas. 

En  jencral  so  disuelven  en  el  alcohol,  el  éter  i los  aceites  gra- 
sos. En  el  primero  de  estos  líquidos  son  tanto  mas  solubles,  cuan- 
to menos  agua  contenga,  i mas  oxijenados  sean  los  aceites.  Estos 
solutos  alcohólicos,  llamados  vulgarmente  espíritus  aromáticos, 
aguas  espirituosas,  tienen  la'propicdad  do  enturbiarse  por  el  agua, 
que  sopara  el  aceite  para  unirse  al  alcohol. 

Trituradas  las  esencias  con  azúcar  forman  lo  que  se  llama  en 
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farmacia  úlco-sácaros^  i en  este  estado  se  disuelven  mejor  en  el 
agua. 

Por  su  parto  las  esencias  disuelven  en  todas  proporciones  los  di- 
ferentes cuerpos  grasos,  la  cera,  resina,  etc.,  i por  esto  se  les  em- 
plea a menudo  para  quitar  las  manchas  do  aceite  graso,  en  los 
tejidos  de  seda  o paño.  Una  mezcla  en  partes  iguales  de  esencia  do 
trementina  i de  limón,  es  excelente  para  desmanchar.  También 
disuelven  el  azufre  i el  fósforo,  i abandonan  estos  cuerpos  bajo 
la  forma  de  cristales,  cuando  se  les  evapora. 

Se  inflaman  al  contacto  do  un  cuerpo  encendido  con  llama  clara 
i fulijinosa.  Muchas  veces  se  descomponen  cuando  se  les  hierve. 
Su  punto  de  ebullición  varia  de  1 10  a Son  mónos  volátiles 

que  el  agua;  sinembargo  cuando  hierven  con  ella  son  arrastrados 
en  su  vapor,  quedando  con  ella  si  la  cantidad  arrastrada  es  pe- 
queña, quedando  por  el  contrario,  en  él  fondo  o en  la  superíicio 
del  agua  si  la  cantidad  es  mayor.  Las  esencias  mas  densas  son 
jencralmentc  mas  volátiles  que  las  otras. 

Caractkr.  químic. — Oxíjeno. — ^AI  aire  las  esencias  absorben  len- 
tamente el  oxijeno,  se  alteran  poco  a poco,  so  vuelven  oscuras, 
pierden  su  olor,  se  espesan  i concluyen  por  trasformarsc  en  ácidos, 
como  el  acético  que  producen  algunas,  i en  resinas  quo  producen 
la  mayor  parte,  de  cuya  propiedad  se  saca  partido  en  la  indusliia 
para  la  pintura  sobre  el  vidrio  i la  porcelana.  El  oxijeno  absorbido 
no  se  agrega  simplemente  a la  molécula  do  aceite,  sino  que  deter- 
mina, por  lo  regular,  la  combustión  de  una  parte  de  sus  elementos 
para  formar  agua  i ácido  carbónico. 

La  esencia  de  anis  absorbe  en  2 años  150  veces  su  volumen  de 
oxijeno,  i produce  50  volúmenes  do  ácido  carbónico.  Resultados 
análogos  han  sido  obtenidos  en  otras  esencias,  tales  como  las  de 
alhucema  i de  cidra. 

Las  esencias  de  almendras  amargas,  de  canela  i do  comino 
producen  los  ácidos  benzoico,  cinámico  i cuminico,  i desprenden 
- ácido  carbónico. 

La  luz  activa  la  acción  del  aire,  i i>or  esto  deben  conservarse 
las  esencias  a cubierto  de  esos  aj entes,  en  frascos  pequeños, 
siempre  llenos  i bien  tapados,  i en  lugar  oscuro.  Apesar  de  estas 
precauciones  el  tiempo  mismo  les  hace  perder  también  muchas  do 
sus  cualidades. 

Cloro,  bromo,  lodo* — Estos  ajontes  forman  cuerpos  clorado.s, 
bromados  i iodados,  que  derivan  en  jeneral  de  las  esencias  por 
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sosÜtucion;  al  mismo  tiempo  se  producen  los  hidi’ácidos  co^ 
rrespondientes.  Los  aceites  hidrocarburados  hacen  csplosioii  en 
presencia  del  iodo,  resultando  un  cuerpo  iodado.  El  producto 
aunque  mui  hidrojenado  todavía,  no  so  descompone  por  nueva 
cantidad  do  reactivo, 

AeidoR.  — Las  esencias  se  combinan  con  los  ácidos  acdtico  í 
oxálico. 

Acido  Biirlco. — Las  esencias  se  trasforman  en  productos  análo^ 
gos  a las  resinas  por  la  acción  de  este  ácido.  Las  esencias  liidro- 
carburadas,  se  inflaman  cuando  se  las  pone  en  contacto  con  el 
ácido  nítrico  fumante,  siendo  mas  enerjica  la  reacción  si  inter- 
viene el  ácido  sulfúrico.  Si  el  ácido  nítrico  es  débil,  su  acción  so 
reduce  a trasformar  las  esencias  en  ácidos;  con  la  esencia  de  anis 
produce  ácido  anísico,  con  la  de  trementina,  ácido  terebético,  con 
la  de  clavo,  ácido  oxálico,  etc. 

Acido  clorhídrico. — Es  absorbido  muchas  veces  por  las  esencias, 
i produce  clorhidratos  cristalinos  i perfectamente  deflnidos. 

Acido  cUahídrico. — Este  ácido  puede  ser  absorbido  en  gran 
cantidad  por  las  esencias,  de  tal  suerte  que  ni  el  bióxido  de  mer- 
cui’io  puede  separarlo,  i los  álcalis  mismos  lo  consiguen  con  difi- 
cultad. 

Baoeo. — Los  oxijenados  pueden  combinarse  con  las  bases,  i en 
jeneral,  los  aceites  producen  sustancias  particulares  en  ciertas 
condiciones. 

Barita. — El  aceite  do  anis,  destilado  con  la  barita  produce 
anisol. 

Potaoa. — Un  soluto  alcohólico  de  potasa  da  con  el  aceito  do 
manzanilla,  ácido  valeriánico. 

Cal.— Destiladas  las  esencias  exentas  de  oxíjeno,  en  el  vacío  o 
en  una  corriente  de  ácido  carbónico,  sobre  cal  recientemente  cal- 
cinada, se  obtiene  un  producto  perfectamente  inodoro,  de  tal 
modo  que,  por  ejemplo,  las  esencias  de  cidra,  de  enebro  i do 
trementina,  después  de  este  tratamiento,  no  se  las  puedo  distin- 
guir; pero  una  vez  espucstas  algún  tiempo  al  aire,  o estendidas 
sobro  el  papel,  adquieren  el  olor  fuerte  que  las  caracteriza  al  es- 
tado natural. 

OxM»  4e  cobre  o peróxido  de  mang’aae»o.—  Las  esencias  de 
trementina,  romero,  alhucema,  etc.,  en  presencia  del  óxido  de 
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cobre  o dcl  peróxido  de  plomo,  orijinan  una  viva  reacción  con 
a^’uda  del  calor,  acompañada  de  desprendimiento  do  agua,  i re- 
duciéndose en  parte  estos  óxidos  al  estado  metálico. 


WaltHi. — Los  pcrcloruros  de  mercurio,  de  estaño,  de  antimonio, 
pasan  a un  estado  de  cloruracion  inferior  i muchas  veces  al  estado 
metálico  al  obrar  sobre  las  esencias. 

El  percloruro  de  oro  es  reducido  por  todas  las  esencias  exen- 
tas de  oxíjeno,  i se  mezcla  por  el  contrario,  sin  alteración  alguna 
con  las  oxijenadas. 

Kálfaro  d«  carboBo.— Se  mezcla  con  las  esencias. 

nuáiflufl  alcalino*. — Estas  sales  se  combinan  con  la  parte  oxi- 
jenada  do  ciertos  aceites,  cuando  dicha  parte  corresponde  a la 

clase  de  las  aldehidas,  como  sucede  en  las  esencias  do  canelas, 
de  comino,  etc. 


aceites  volátiles  se  estraen  por  diferentes  medios, 
que  pueden  reducirse  a la  destilación^  la  presión^  i la  solución. 

pnnier  método  SQ  estraen  ordinariamente  las  esencias: 
se  introduce  en  un  alambique  la  parte  u órgano  de  la  planta,  de 
on  o se  quiere  estraer  la  esencia,  i se  agrega  bastante  agua 
quede  cubierta;  esta  adición  de  agua  tiene 
f ‘Vi  ^ impedir  que  la  materia  vejetal  se  carbonice,  i 

aci  * ^ ^ destilación  de  la  esencia  que  es  arrastrada  por  el  va- 
por  e agua.  Se  deja  macerar  por  algunas  horas  i se  destila.  El 
vapor  c agua  cargado  de  esencia  se  condensa  en  el  refrijerante 
orman  o un  liquido  lechoso  que  so  recibe  en  un  recipiente  de  vi- 
no, amado  recipiente  florentino,  que  consiste  en  un  simple 

frasco  provisto  de  una  tubuladura  en  for- 
ma de  ese,  fig.  32  cuya  altura  llega  sola- 
mente  hasta  el  nacimiento  del  cuello;  de 
^ modo  que  a medida  que  va  destilando  el 

liquido,  el  agua  sale  por  la  tubula  dura, 
si  el  aceite  es  mas  lijero  que  ella;  pero 
sies  intus  pesado  será  él  el  que  sale  por 
dicha  tubuladura.  Cuando  es  mas  lijero  so 
reúne  en  el  cuello  del  recipiente,  i se 
saca  poco  a poco  con  una  dipeta.  Si  no 
puede  disponerse  del  recipiente  que  aca- 
bamos de  describir,  se  puede  emplear  otro  cualquiera.  Entóneos  se 
deja  reposar  el  líquido  destilado,  i cuando  se  ha  separado  el  aceito 
en  la  superficie  o en  el  fondo,  se  echa  on  un  embudo,  so  tapa  con 
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Fig.  32. 


el  dedo  i se  deja  escurrir  lentamente  hasta  separar  los  dos  caer-, 
pos. 

Como  la  csccncia  es  regularmente  menos  volátil  que  el  agua, 
la  cantidad  que  destila  con  relación  a la  del  agua,  es  tanto  mayor, 
cuanto  menor  es  da  diferencia  entre  los  puntos  de  ebullición  de 
ambos  líquidos. 

En  la  destilación  es  menester  evitar  que  las  materias  que  se 
destHan  toquefn  el  fondo  ¿le  la  cucúrbita,  porque  se  puedo  alterar, 
hallándose  a mas  de  100°,  dando  productos  empireuraáticos  que 
comunicarían  su  mal  olor  a la  esencia.  Para  evitar  este  inconve- 
íiiente,  se  colocan  las  materias  en  sacos  o vasos  metálicos  aguje- 
reados j)uestos  encima  del  agua  de  la  cucúrbita  en  el  espacio  que 
recorre  el  vapor;  poro  si  no  son  mui  alterables,  basta  colocarlas 
en  el  baño-maría  del  alambique.  Este  aparato  destilatorio  se 
compone  do  tres  piezas  principales  i de  algunas  accesorias,  pero 
indispensables  en  ciertos  casos. 

‘El  agua  que  destila  con  la  esencia  contiene  una  pequeña  parte 
de  ésta,  adquiere  su  olor  i parto  de  sus  propiedades,  i en  ciertos 
casos  cuando  es  un  producto  valioso,  debe  recojerse  con  cuidado; 
tal  es  el  agua  de  azahar,  la  de  rosa,  etc. 

Cuando  se  quiere  aprovechar  toda  la  esencia  que  destila,  a fin 
de  separar  la  que  queda  disuolta  en  el  agua,  se  satura  ésta  con  sal 
marina:  entonces  la  esencia  viene  a nadar  en  la  superficie  i forma 
•ana  capa  de  aceite  que  'sj  saca  con  una  pipeta. 

Puede  también  separarse  la  esencia  contenida  en  él  agua,  aji- 
lando esto  liquido  con  éter,  que  hasta  destilar  para  aislar  la  esen- 
cia que  habia  separado  del  agua. 

Cuando  una  esencia  hierve  a tomporatui'a  elevada,  es  conve- 
niente retardar  el  punto  de  ebullición  del  agua:  para  esto  so  aña- 
de sal  marina  al  agua,  la  cual  una  vez  saturada  hierve  a 110°,  i 
•entónces  la  destilación  se  verifica  mas  fácilmente  i en  mayor  pro- 
porción, porque  la  esencia  adquiere  mas  tensión,  pues  se  calienta 
mas.  En  la  destilación  de  las  aguas  aromáticas,  cuando  se  emplean 
¡plantas,  contienen,  ademas  del  aceite,  otras  muchas  sustancias  vo- 
látiles que  se  ccntieneri  en  ellas,  o se  forman  en  la  misma  opera- 
>cion;  i a éstas  deben  estas  aguas  su  sabor  i olor  cstraños  después 
de  la  destilación,  pero  desaparecen  pasado  algún  tiempo,  si  se  les 
coloca  en  un  lugar  fresco  i en  vasos  a cubierto  de  la  luz  i destapa- 
dos, o se  tiene  cuidado  de  trasvasarlos;  pero  si  al  contrario,  están 
lierméticamente  censados,  estas  sustancias  estrañas  las  hacen  entrar 
en  putrefacción  i se  ponen  fétidas.  Las  aguas  preparadas  con 


€3encifts  puras,  aj ¡lindólas  fuertomontc  no  se  echan  a perder,  i so 
las  puedo  guardar  largo  tiempo  en  vasos  cerrados.  El  procedel 
anterior  no  debe  aplicarse,  sinembargo,  desdo  quo  hai  alteración 
de  las  esencias,  i en  ciertos  casos,  se  las  puede  obtener  mas  fácil- 
mente i en  mejor  estado,  haciendo  pasar  por  el  alambique  una 
corriente  de  hidrójeno  o de  ácido  carbónico,  los  cuales  arras- 
tran la  esencia. 

La  presión  se  emplea  para  aquellas  esencias  que  están  conteni- 
das abundantemente  en  la  cubierta  esterior  i carnosa  do  los  frutosi 
como  los  limones,  los  azambós,  las  naranjas  i todas  las  frutas 
análogas  quo  contienen  esencias  en  la  corteza  superficial.  So 
raspa  la  corteza,  so  pone  en  un  saco  de  crin,  i se  prensa. 

Asi  obtenidos  los  aceites,  son  mucho  mas  suaves  que  los  desti- 
larlos, pero  también  se  alteran  mas  fácilmente,  son  menos  puros, 
manchan  la  seda,  i el  alcohol  los  disuelvo  imperfectamente.  Cuan- 
do la  cantidad  de  esencia  contenida  en  los  vejetales  es  mui  peque- 
ña, en  vez  do  esencia  se  obtiene  únicamente  agua  de  olor.  En  tal 
caso  no  se  emplea  la  destilación,  si  no  \íl  fitsolucion.  Para  esto  se 
disponen  las  fiores  o las  partes  olorosas  dé  las  plantas,  en  capas 
delgadas  sobre  paños  de  lana  impregnados  de  un  aceito  inodoro, 
se  forman  pilas  colocando  los  paños  con  sus  flores  unos  sobre  otros, 
í se  prensa  el  todo  para  cstraer  el  zumo.. 

Algunas  esencias  no  pueden  destilarse  con  agua,  pero  si  con 
alcoholen  tal  caso,  se  opera  como  so  acaba  do  indicar,  diiponien- 
do  las  flores  u órganos  que  contienen  la  esencia  cnti‘o  capas  so- 
bro paños  do  lana  blanca  inpregnados  de  aceite  de  oliva,  reno- 
vando las  flores  a cada  24  horas,  hasta  quo  el  aceite  fijo  esté 
cargado  de  olor;  en  seguida  sñ  echan  los  paños  en  alcohol  i se 
destila*  al  baño-maria.  El  aroma  abandona  al  aceite  do  oliva,  se 
une  al  alcohol  i so  volatiliza  en  sus  vapores;  el  producto  alcohó- 
lico aromático,  es  lo  que  se  llama  esencia  do  jazmin,  do  violeta, 
etc.  En  lugar  do  paño,  el  señor  Treissier  Prevoste,  hábil  p<'rfu- 
mista  de  Paris,  ha  usado  un  tejido  do  .nlgodon  escarmenado  i 
suave;  i al  aceite  sostituye  un  mucilago  tiruposo  de  goma-ará- 
biga; este  proceder  es  mas  empleado  por  ser  menos  caro  i dar  un 
excelente  producto. 

U»«*. — Las  csenci.ns  se  emplean  en  medicina,  i son  fuertemente 
estimulantes  cuando  se  las  aplica  puras  al  esterior;  las  mas  ve- 
ces se  las  emplea  disucltas  en  alcohol;  tienen  mucho  uso  en  la 
perfumería  i en  la  industria.  Se  preparan  con  ellas  óleossácaros  i 
otras  preparaciones  fannacéuticas  aromatizadas.  Se  las  liace  en- 
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trar  en  la  composición  de  ciertos  barnices  de  valor  para  disolver 
las  resinas,  i sirven  para  quitar  las  manchas. 

Ensaye, — Los  aceites  esenciales  son  productos  caros,  i se  los 
falsifica  en  el  comercio  con  frecuencia,  con  aceites  grasos,  resi- 
nas, bálsamo  de  copaiba,  esjierma,  cera,  aceites  volátiles  de 
ménos  valor,  alcohol,  i aun  con  el  jabón  animal  i la  jela- 
tina. 

Estos  fraudes  se  reconocen  de  varios  modos:  poniendo  unas 
gotas  do  aceito  en  un  papel,  i calentándolo  suavemente,  la  man- 
cha desaparecerá  por  la  volatilización  del  aceite,  si  está  puro, 
pues  en  el  caso  contrario,  si  contiene  materias  fijas  como  las 
grasas,  las  resinas,  etc.,  queda  en  el  papel  una  mancha  traspa- 
rente u opaca.  Si  se  ajita  la  esencia  con  3 veces  su  volumen  de 
alcohol  rectificado,  conteniendo  aceite  graso,  ¿sto  queda  sin  di- 
solverse. 

El  bálsamo  de  copaiba,  lo  mismo  que  las  demas  resinas,  puede 
descubrirse  destilando  la  esencia  con  agua,  en  cuyo  caso  quedarán 
en  el  alambique  las  materias  estrañas. 

Los  aceites  esenciales  mezclados  con  los  aceites  que  se  ensa- 
yan, pueden  descubrirse  por  la  densidad,  poniéndolos  en  agua, 
la  cual  los  separa  ocupando  el  mas  lijero  la  superficie  de  . dicho 
liquido,  i yéndose  al  fondo  el  mas  pesado.  Esta  falsificaciou  es 
muchas  veces  difícil  de  probar,  por  ser  falsificado  el  aceite  con 
una  sustancia  de  su  misma  naturaleza,  i con  esto  objeto  se  em- 
plea también  un  areómetro  pesa-esencias,  inventado  por  los  se- 
ñores Violet  i Guenot.  A mas  de  estos  procederes  pueden  emplear- 
se otros  para  reconocer  este  fraude;  el  cual  consiste  en  embe- 
ber en  la  esencia  un  pedazo  do  lienzo  o papel,  i ajitarlo  al  aire;  el 
aceite  do  olor  mas  penetrante  no  se  volatiliza  sino  el  último,  i el 
ménos  oloroso  so  disipa  primero. 

Cuando  el  aceite  está  falsificado  con  esencia  de  trementina,  se 
toma  3 partes  de  aceite  de  amapola  o de  oliva,  completamente 
inodoro,  so  pono  en  un  tubo  graduado,  i so  añado  igual  cantidad 
de  la  esencia  de  ensaye.  Se  ajita  la  mezcla,  la  cual  se  vuelve  le- 
chosa si  la  esencia  está  pura,  quedando  trasparente  en  el  caso 
contrario.  Esta  especie  do  ensayo  salo  mui  bien,  particularmente 
con  los  aceites  do  las  labiadas  i el  del  ajenjo. 

El  alcohol  con  quo  se  adulteran  las  esencias  cuando  son  mui 
fluidas,  se  lo  reconoce  ajitándola  con  agua  en  un  vaso  graduado,  o en 
un  simple  tubo,  en  el  que  sobaco  las  divisiones  necesarias.  Se  llena 
de  agúala  parte  que  existe  entre  el  fondo  del  tubo  i la  primera  divi- 


sion,  i encima  se  echa  el  aceite,  de  modo  que  ocupe  el  espacio  que 
hai  entre  dos  divisiones:  el  resto  del  tubo  queda  vacío.  Se  ajita  la 
mezcla  repetidas  veces,  i después  de  algunos  instantes  de  reposo, 
so  vé  que  el  volúraen  de  agua  ha  aumentado,  i el  del  aceite  dis- 
minuido, pues  el  alcohol  que  hacia  parto  de  él,  lo  ha  abandonado 
para  unirse  con  el  agua.  Si  el  aceite  no  contiene  alcohol,  los  vo- 
lúmenes no  cambian  sensiblemente. 

Este  ensayo  se  refiere  a un  aceite  que  contiene  poco  alcohol. 
Cuando  éste  se  halla  en  cantidad,  para  descubrirlo,  basta  ajilarlo 
con  agua,  en  cuyo  caso  se  vuelve  lactescente. 

So  ha  propuesto  el  potasio  por  lícrard  para  señalar  el  alcohol 
en  un  aceite.  Este  metal  se  conserva  intacto  en  el  aceite  puro; 
miéntras  que  se  oxida  i desaparece  en  una  esencia  que  contenga 
alcohol. 


DIYISlOM  DB  E.AS  ESENCIAS. 

Las  esencias  se  dividen  en  3 grandes  clases: 

1. ®  Esencias  déla  1.' clase,  que  son  formadas  do  carbono  e hi- 
drójeno  i se  les  denomina  aceites  hidrocar Intradós. 

2. ®  Esencias  déla  2."  clase,  que  ademas  de  estos  elementos,  con- 
tienen oxíjeno,  i llevan  el  nombre  de  aceites  oxijenados. 

3. ®  Esencias  de  la  3."  clase,  que  son  caracterizadas  por  la  pre- 
sencia del  azufre  i del  ozoo,  i son  los  aceites  sulfurados  i azoa- 
dos. 

Las  esencias  de  la  primera  clase  son  mas  lijeras  que  el  agua. 
Las  de  las  otras  dos  son  ordinariamente  mas  pesadas.  Las  esen- 
cias de  la  primera  clase  son  las  mas  numerosas,  i poseen  la  sin- 
gular propiedad  do  tener  la  misma  composición,  i se  las  puedo 
representar  en  su  mayor  parte  por  la  fórmula  11*^ , que  puede 
multiplicarse  íP  H'»  = C^®H*  . Lo  mas  singular  es,  que 
estas  esencias  se  diferencian  estraordinariamente  en  sus  propieda- 
des físicas.  Todos  conocen  las  esencias  do  trementina,  rosa,  li- 
món, naranja,  sabina,  etc.;  pues  bien  estas  esencias  correspon- 
den a esta  clase,  i sinembargo,  su  aroma  es  tan  distinto  que  nadie 
podrá  confundirlas.  La  clase  do  las  esencias  oxijenadas  puede^  aun 
ser  subdividida,  pues  existen  en  ella:  1.®  esencias  que  presentan 
los  caracteres  do  los  alcoholes;  2.®  esencias  que  pueden  ser  com- 
paradas con  las  aldehidas,  o ser  consideradas  como  hidruros;  3.® 
esencias  sólidas,  que  se  asemejan  al  alcanfor  por  sus  propiedades; 


- lA  - 

'I.®  esencias  acidas;  5.®  esencias  indiferentes;  G.®  verdaderos  éte- 
res. 

En  esta  clase  os  en  donde  se  hallaa  jenoralmento  los  aceites  só- 
lidos o cslearoptenas.. 

Laclase  de  las  esencias  azoadas  i sulfuradas  no  es  numerosa: 
hállansc  o so  forman  en  las  cruciferas  i liliáceas,  tales  como  el  ajo, 
cebolla,  mostaza,  codearía,  i otras  que  hemos  citado  án- 
tes. 


ACEITES  IIIDROCAKBCRADOS. 

Como  hemos  dicho,  la  mayor  parte  do  estas  esencias  correspondo 
un  su  composición  a la  fórmula  , o sus  múltiplos  i forman 

en  grupo  de  sustancias  isoméricas  tan  semejantes  en  sus  caracte- 
res químicos,  que  es  menester  recurrir  a caracteres  mui  sensibles 
para  demostrar  que  no  son  idénticos.  Por  otra  parte,  la  facilidad 
con  que  se  descomponen  es  tan  notable,  que  basta  la  destilación  o 
su  contacto  momentáneo  con  otras  sustancias,  para  que  cambien  do 
naturaleza. 


ACEITE  DE  TRE1IE>TK1íA.--C2'>H»» 

Rlnonlm.—  Trementina^  espíritu  de  trementina. 

E*í.  nat. — Esto  aceite  esU  contenido  en  la  resina  llamada  tre- 
mentina. 

CAit/VCTKR.  FÍs.— Puro  cstc  aceitc  es  mui  fluido,  por  cuya  razón 
so  le  llama  vulgarmente  espíritu  de  trementina.  Es  sin  color,  i su 
olor  es  balsámico  mui  fuerte,  su  sabor  es  acre  i ardiente. 

No  todas  las  esencLis  de  trementina  que  corren  en  el  comercio 
son  idénticas;  sus  propiedades  se  modifican  por  la  acción  del  calor 
a que  ha  sido  sometida  la  trementina,  por  la  acción  del  oxijeno 
quo  resiniíica  la  esencia,  por  las  materias  que  actúan  sobré  olla 
en  la  trementina,  según  la  naturaleza  del  árbol  de  que  procede 
esta  resina. 

Es  insoluble  en  agua,  pero  le  comunica  su  olor;  es  poco  solu- 
ble en  alcohol  hidratado  i si  mui  soluble  en  el  alcohol  absoluto, 
en  el  éter  i en  los  aceites  fijos. 

La  esencia  disuelve  por  su  parte,  azufre,  fósforo,  el  caoutchouc. 
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sobre  todo,  cuando  ae  ha  resinifleado  con  el  tiempo  la  esencia,  i 
muchos  compuestos  orgiinicos. 

Xunque  insoluble  o mui  poco  soluble  en  el  agua,  puede  sin 
embargo  formar  cuali’o  hidratos,  cuando  se  les  pone  a un  frió 
intenso.  Uno  es  monohidratado  i líquido  llamado  terpinat;  los 
otros  son;  el  bi,  cuatri,  sexhidrato,  los  cuales  son  sólidos  i cris- 
talizados. 

Si  se  abandona  con  agua  la  esencia  de  trementina,  deposita  des- 
pués de  naucho  tiempo  cristales  incoloros,  que  se  les  llama  impro- 
piamente hidrato  de  trementino. 

Els  mui  inflamable  i arde  rápidamente  al  contacto  de  un  cuerpo 
encendido  con  una  llama  fulijinosa.  Hierve  a 150,  i la  densidad 
de  su  vapor  es  de  4>7C  1. 

Esta  esencia,  cuando  proviene  del  árbol  indicado,  desvía  a la 
izquierda  el  plano  de  polarización;  pero  la  esencia  que  se  estrae 
del  Pinus  aiistralis,  lo  desvia  a la  derecha. 

Este  aceite  que  lleva  el  nombro  de  escocia  de  trementina  in- 
glesa, calentada  durante  dos  horas  mas  o mónos  a una  tempera- 
tura de  30U®  se  forma  un  cujrpo  líquido,  incolor i,  de  olor  do 
corteza  seca  de  limón,  llamado  isotereben(eno  i somero  con  la  esen- 
cia de  que  proceden. 

En  el  residuo  de  la  preparación  do  esta  iiustancia  se  encuentra 
otra,  el  meíaterebenteno,  de  la  misma  composición,  que  es  líquido 
amarillo  i de  olor  desagradable. 

Car.ql'Ím. — “0*y*»*...La  esencia  de  trementinaobsorbelentamen  te 
el  oxíjeno  del  aire,  i so  resinifica  formando  una  pequeña  cantidad 
de  materia  cristalina  particular,  análoga  aúna  esencia  concreta, 
llamada  alcanfor  de  trementina;  al  mismo  tiempo  so  forman  ácidos 
particulares,  silvico^  pinico^  i succínico  a que  debe  la  propiedad 
do  disolver  el  caoutchouc,  enrojecer  el  tornasol,  i el  color  ama- 
rillento que  tiene  algunas  veces;  de  cujos  ácidos  se  le  puede  des- 
pojar, lavándola  con  alcohol  hidratado  i rectiñcándola  con  agua. 
La  propiedad  acida  sobre  el  color  reactivo  la  atribuyen  algunos 
al  ácido  succínico,  que  es  mui  posible,  acompañe  a la  esencia  des- 
de d árbol. 

Cuando  se  trata  la  esencia  por  el  oxíjeno  a la  acción  directa  de 
los  rayos  solares,  se  forma  un  óxido  de  trementino  hidratado, 
C2)iii«02  ,2H0. 

Cloro. — Convierte  la  esencia  de  trementina  en  un  cuerpo  vis- 
coso de  la  fórmula  , do  una  densidad  de  l,3ü,  i que  des- 
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via  a la  derocha  la  luz  polarizada;  disolviéndose  on  ella,  sin  qno 
ésta  pierda  su  trasparencia,  pero  tomando  un  color  amarillo  os- 
curo. Si  el  cloro  está  en  exceso,  por  ejemplo,  echando  un  poco 
de  esencia  en  un  frasco  lleno  de  cloro,  la  mezcla  se  infla- 
ma. 

Bromo.  — Produce  un  compuesto  semejante  , al  precedente 
, de  color  amarillento  o rojizo. 

lodo. — Kste  reactivo  ol»ra  sobre  la  esencia  do  trementina  sobre 
todo  en  caliente,  so  disuelve  en  ella  i forma  un  líquido  viscoso  de 
color  nefp'o  que  se  descompone  por  la  potasa.  El  iodo  obra  viva- 
mente aun  a frió  sobre  esta  esencia,  pues  proyectando  iodo  en  can- 
tidad regular  sobre  ella  luii  inflamación  de  la  mezcla. 

La  acción  enérjica  que  ejercen  los  tres  reactivos  precedentes  se 
csplica  mui  bien,  pues,  como  cuerpo  mui  hidrojenado,  la  esencia 
les  cede  fácilmente  su  hidrojeno. 

Arido  snirúrleo. — Este  ájente  concentrado  colorea  la  esencia  en 
rojo  de  sangre,  i la  espesa  produciendo  dos  aceites  isoméricos  el 
terebenn  i colofeno.,  de  la  misma  composición  do  la  esencia  do 
trementina 

Arido  Bíirlro. — Apénas  colorea  la  esencia,  quedando  la  mayor 
parte  de  ella  en  la  superficie  del  liquido  bajo  la  forma  lechosa. 
Calentándola  mezcla,  se  obtiene  una  resina  particular  soluble  en 
amoniaco.  Si  el  ácido  está  diluido  se  forman  diversas  materias 
resinosas,  cuyo  número  parece  llegar  a 3,  i -1  ácidos  que  se 
han  deiiominaJo  (enóico,  íerebénzico,  tcrefíálico  i (erccrisico.  En 
esta  complicada  reacción  se  forman  también,  los  ácidos  oxálico, 
acético,  butírico,  propionico  i ciauládrieo,  i también  amo- 
niaco. 

Si  se  hacen  obrar  a la  vez  sobro  el  aceito  de  trementina  los 
ácidos  sulfúrico  i nítrico,  la  esencia  so  inflama;  pero  para  riuc  so 
produzca  mejor  el  efecto,  es  necesario  mezclar  primero  el  ácido 
sulfúrico  con  el  aceite,  i después  agregar  el  nítrico:  si  al  contrario, 
se  mezcla  primeramente  el  ácido  nítrico  con  la  esencia  i después 
se  echa  el  sulfúrico,  no  tiene  lugar  la  inflamación,  a no  ser  que  la 
cantidad  sea  algo  considerable;  lo  mismo  sucedo  si  se  mezclan  los 
dos  ácidos  préviameiitc,  i se  agregan  asi  a la  esencia. 

Acido  nitroMo. — Este  ácido  cambia  la  esencia  de  trementina  en 
una  sustancia  negra  resinoidea,  formándose,  ademas,  en  esta 
reacción,  un  liquido  de  color  rojo,  cu^'o  olor  recuerda  el  de  la 


♦scncia  dd  almendra  amarga  i el  do  la  esencia  de  tremen- 
Una,  a la  vez. 

cl«)rlii^rlc«. — Cuando  se  hace  llegar  gas  clorliidrico  a la 
esencia  do  trementina,  ésta  lo  absorVe  fácilmente  en  cantidad  con- 
siderable con  aumento  de  temperatura,  resultando  dos  compues- 
tos, uno  sólido  i otro  líquido^  quo  llevan  el  nombre  de  alcanfou 
crtiftcirtl  sólido  i (le  akanfor  artificial  liquido.  El  primero  es  blanco, 
trasparente,  mas  lijero  quo  el  agua,  insolublo  en  ella,  i mui  solu- 
ble en  alcohol  i en  éter,  de  un  sabor  aromático  i alcanforado,  i 
sin  acción  sobro  los  reactivos  coloreados.  Se  funde  a 150®,  se  su- 
blima sin  alteración  a 160®,  i arde  en  contacto  de  Un  cuerpo  en- 
cendido con  una  hermosa  llama  verde.  Su  fórmula  es  C2®H*«,HCl 
i se  le  considera  como  un  clorhidrato  de  terebeno.  Cuando  so 
haco  pasar  su  vapor  sobre  cal  viva  calentada  al  rojo,  se  descom- 
pone i da  nacimiento  A un  liqnido  isomérico  con  la  esencia  do 
trementina,  que  tiene  el  mismo  punto  do  abullicion,  pero  que  se 
diferencia  de  ella  en  que  carece  de  acción  sobro  la  luz  polarizada: 
se  le  ha  dado  el  nombre  de  cnnfileno. 

El  alcanfor  artificial  líquido  (IlCl)^  se  puedo  considerar 

también  como  un  clorhidrato  de  terebeno,  i es  olcajinoSo,  de  una 
densidad  igual  a 1,017.  Descomponiendo  de  igual  modo  este  clor- 
hidrato liquido  por  la  cal,  se  produce  una  nueva  esencia,  un  car- 
buro de  hidnijeno,  isómero  con  el  canfileno,  i por  consiguiente,  con 
la  esencia  de  trementina;  pero  que  se  diferencia  del  primero,  en 
que  no  produce  clorhidrato  liquido  tratado  por  el  ácido  clorhídri- 
co, como  lo  verifica  el  canfileno;  esta  nueva  esencia  se  llama  tere- 
bileno. 

El  alcanfor  artificial  sólido  se  forma  mui  bien  cuando  so  coloca 
la  esencia  de  trementina  en  una  mezcla  frigorífica,  para  evitar  el 
aumento  de  temperatura  producida  por  el  gas  clorhídrico:  en  este 
caso  una  parte  de  esencia  se  concreta  al  fin  do  cierto  tiempo,  cons- 
tituyendo el  alcanfor  sólida  o clorhidrato  de  terebeno  sólido, 
miéntras  la  otra  permanece  líquida,  i es  el  alcanfor  liquido  o clor- 
hidrato de  terebeno  líquido,  el  cual  no  se  solidifica  a ninguna  tem- 
peratura. 

Acl4«  brcaihtJrie*  i liMlliídrIco. — Forman  un  bromhidrato  i un 
iodhidrato  correspondientes  al  alcanfor  artificial  sólido. 

Acido  carhóaieo. — Calentada  la  esencia  de  trementina  a una  tem- 
peratura elevada,  i tratada  por  este  ácido,  se  forma  un  cuerpo 
oleoso,  que  tiene  por  composición 
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0«lile  de  plomo. — Sí  se  calienta  suavemente  dicha  esencia  con 
óxido  deplomo,  produce  ácido  fórmico,  i un  nuevo  producto 
llamado  ácido  teretinicx). 

Hemos  visto  las  modiíicaciones  isoméricas  o trasformaciohes  mo- 
molecularcs  que  la  esencia  de  trementina  puedo  esperimentar  en 
presencia  de  los  reactivos,  dando  lugar  a cuerpos  isoméricos,  que  ‘ 
tienen  todos  la  misma  composición  entre  si  i con  la  esencia  de 
Iremcnlina  de  que  pi*t>ceden. 

Estos  cuerpos  son  en  resómen  los  siguientes: 


Isoterebenteno 

Metaterebenteno 

Terebeno  i . . » . . » 

Colofeno  . ...» i 

Canfilcno  . 

Terebileno 


» C2oil»o| 
» C*ílb5| 
. r20Hi«) 

‘ C20H‘« 

. C^H‘ü 


Koducido  por  el 
color. 

P<ir  el  Acido  »ul- 
rúrico. 

Por  lo  ral  Sobre 
los  ak'itnruros  aril> 
flcialcs. 


— Se  destila  con  agua  la  trementina,  que  es  una  resina 
que  fluyo  de  diversas  especies  de  la  familia  de  las  coniferas:  el 
aceite  destila  con  agua,  la  cual  se  separa  fácilmente.  En  el  alam- 
biqué queda  por  residuo  una  resina  sólida  que  se  llama  colofonia. 
La  destilación  debe  hacerse  a una  temperatura  moderada,  para 
evitar  el  empireuma  que  se  forma  por  efecto  de  la  descomposición 
de  la  trementina. 

Purlflcsoloa. — Con  el  tiempo  la  esencia  se  pone  amai'illa,  i debe 
rectificarse  destilándola  nuevamente  con  agua  para  sustraerlo  las 
materias  ácidas  i rosidnoideas  que  se  han  formado,  porque  en  esto 
caso  poseo  algunasotras  propiedades  que  no  tenia  en  un  principio. 
Dicha  purificación  debo  hacerse  por  lo  ménos  cuando  se,  la  destina 
el  uso  interno. 

ncpovieloD. — Debe  mantenerse  bien  tapada  en  fi’ascos  llenos  i a 
cubiei’lo  do  la  luz. 

— El  aceite  de  trementina  tiene  mucho  uso  en  medicina  i 
en  las  artes.  Al  interior  debo  usarse  únicamente  el  aceito  que  pro- 
viene de  buenas  trementinas.  La  esencia  do  trementina  inglesa  os 
preferible,  porque  es  cstraida  de  la  ti*ementina  americana,  que  tie- 
ne olor  mas  suave  i es  do  buena  calidad;  la  de  Burdeos  no  es  bue- 
na, porque  la  trementina  de  que  procedo  es  mui  inferior.  Esta  esen- 
cia se  usa  en  el  tratamiento  de  la  ténia  o lombriz  solitaria;  en  la 
fiebre  puerperal,  preferentemente  en  lavativas,  o aplicada  al  vien- 
tre; se  emplea  cu  las  constipaciones  obstinadas,  en  las  enfermedades 
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espasmódicas;  en  las  quemaduras,  en  que  impide  la  vejigacion  cuan- 
do se  la  aplica  con  prontitud  un  poco  caliente.  Se  la  usa  también 
en  el  reumatismo,  ciútica  i otras  afecciones  neuráljioas,  etc, 

• Dó«l«. — Medio  gramo,  (10  gotas),  en  los  casos  ordinarios,  i en 
el  tratamiento  do  la  tenia  es  de  8 hasta  30  gramos  o mas. 

La  farmacia  prepara  muoilago,  enema,  jarabe,  miel,  perlas  de 
esencia  de  trementina,  etc. 

Kn  la  pintura  constituye  algunos  barnices,  la  pintura  al 
óleo,  etc. 

KSe:C€l.%  »E  EIM»». 

CIQH»  -f-  C1«H«  = 


Slnonlm, — Ciít’Cno  • 

£•(.  na(. — Ksta  esencia  presenta  la  mas  grande  analojía  con  la 
esencia  de  trementina,  i se  cstrae  de  la  corteza  del  fruto  del  ci- 
írvs  médica. 

Caractúr. — ^^Esto  aceite  puro  os  mui  líquido,  claro,  lijeramento 
amarillo,  do  olor  fuerte  pero  agradable,  de  sabor  aromático,  El 
del  comercio  es  algo  turbio,  por  no  estar  bien  rectificado. 

Es  soluble  en  alcohol. 

Hierve  a 1G5*,  i por  la  destilación  da  dos  aceites  diferentes,  uno 
que  hierve  a 1«30®,'  i el  otro  a 175®.  A — 20  se  solidifica  i deposita 
cristales  blancos. 

Los  reactivos  obran  sobre  esta  esencia  poco  mas  o ménos  como 
en  la  esencia  do  trementina;  i asi  puedo  producir  un  hidrato  sóli- 
i cristalino,  que  se  obtiene  tratando  la  esencia  por  el  agua  i el 
ácido  nítrico. 

Con  el  ácido  clorhídrico  forma  dos  alcanfores  como  la  esencia 
de  trementina,  uno  sólido  i otro  liquido.  El  alcanfor  sólido,  cuando 
se  descompone  por  la  cal  da  un  carburo  de  liidrójeno  isomérico  con 
la  esencia  do  limón,  que  también  lleva  el  nombre  de  citreno^  como 
la  esencia  misma,  i hierve  a la  misma  temperatura.  El  alcanfor 
líquido  produce  en  su  descomposición  por  la  cal  un  aceite  o carbu- 
ro de  liidrójeno  que  hiervo  a 175®,  isómero  con  la  esencia  do  li- 
món, denominado  citrilcm.  Dichos  alcanfores  contienen  dos  veces 
mas  ácido  clorhídrico  que  los  de  trementeno. 

ledo, — Hace  esplosion. 
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Pr^f.— La  esencia  de  limón  se  estrae  ordinariamente  deía  cor- 
teza esterior  del  fruto  por  medio  do  la  presión,  puriíiciindola  des- 
pués por  la  destilación.  A veces  solo  se  emplea  la  presión,  en  cu- 
yo caso  es  mas  suave,  pero  no  es.  tan  pura  i e»  amarilla  i tui'bia, 
por  lo  que  siempre  es  preciso  puriíicarla,  rectiíicándola,  con 
agua. 

La  esencia  de  limón  posee  las  propiedades  de  los*  aceir 
tes  volátiles  suaves,'!  se  la  considera  como  carminativo  i diaforéti- 
co. Se  ha  aconsejado  como  un  estimulante  en  varias  inflamacioueft 
esternas  de  los  ojos,  cuando  son  reumáticas^  catarrales  o escru- 
fulosas;  pero  su  uso  masjcneral  esUi  casi  reducido  para  aromati- 
zar las  otras  medicinas.  En  farmacia  se  prepara  con  esta  esencia,^ 
jarabe,  pastillas,  espíritu  de  limon,^  etc. 


DE  IVAB.%SJA. 

Cían»  -f  CI0H«  = C»H*« 


Esta  esencia  es  isómera  con  la,  esencia  de  limón;  hierve  a I'80% 
desvia  a la  derecha  la  luz  polarizada;  i puede,  como  la  esencia  de 
limón  Informar  con  el  ácido  clorhídrico  dos  alcanfores,  que  tie- 
nen la  mism.n  composición  que  los  de  esta  esencin^ 

So  la  estrae  como  la  de  limón. 

Los  aceites  de  los  frutos  de  las,  otras  auranciadas  pueden,  con- 
siderarse como  análogos  a los  de  limón  i naranja. 


ESEilíCIA  UE  AZAUAR. 


Staonlm. — NéroH, 

CaR/Vct. — Recien  'destilada  ía  esencia  de  azahar  no  tiene  color, 
pero  a la  luz  se  enrojece  luego:  es  do  olor  agradable  i de  sabor 
acre. 

Está  formada  de  dos  aceites,  uno  de  olor  mui  agradable  que  des- 
tila en  gran  cantidad  en  el  agua  de  azahar,  i es  casi  insoluble: 
el  otro  que  pasa  en  poca  cantidad. 

lodo.— Jf|aco  esplosion. 

Aeido  Malfúrlco. — Este  reactivo  enrojece  el  aceite  soluble  que 
entra  en  la  composición  de  la  esencia., 


ArUo  «itrleo. — La  colorea  en  amarillo  moreno  quitándole  su 
olor. 

l*rep. — Se  estrae  destilando  el  azahar  de  naranjo,  i del  naranjo 
agrio  principalmente,  porque  da  una  esencia  mas  agradable,  i una 
de  azahar  do  mejor  calidad,  por  lo  que  se  lo  preliero  en  la  pre- 
paración do  este  medicamento. 

De  las  hojas  i frutes  verdes  dol  naranjo,  se  estrae  aceites  vo- 
látiles que  los  falsilicadores  emplean  para  sostituir  a la  esencia 
ugua  de  azahar:  pero  este  fraude  so  reuonooe  fácilmente  en  que  su 
olor  es  menos  agradable, 

Umm. — Su  uso  principal  está  destinado  a la  perfumería;  pero 
suele  usarse  en  medicina  i en  farmacia  en  casos  necesarios;  pue- 
de prepararse  el  agua  de  azahar'  con  la  esencia;  pero  solamente 
cuando  no  haya  sido  posible  obtenerla  destilada  con  las  llores. 

ra  DE  EXEBHO. — 


M«, — Esta  esencia  existe  en  las  bayas  del  enebro,  Junipe- 
rus  conmunis,  del  norte  de  Europa. 

Está  compuesta  de  dos  aceites  hidrocarburados  rsoméricos,  uno 
que  hierve  a 155®,  i otro  a 205®.  El  carburo  mas  volátil  es  inco- 
loro, i constituye  casi  él  solo  la  esencia  de  las  bayas  maduras;  el 
ménos  volátil  es  coloreado. 

CariKsí.-^La  sencia  de  enebro  es  liquida,  trasparente,  apenas 
coloreada,  de  oler  aromático  i de  gusto  balsámico  análogos  a los 
del  fruto. 

Es  mas  Ijjera  que  el  agua,  i su  densidad  es  de  0,8Í10.  Cuando  se 
ajita  con  este  líquido  saturado  de  sal,  deposita  una  materia  cris- 
talina que  parece  ser  un  hidrato  de  esencia,  mui  poco  soluble  en 
alcohol,  pero  mui  soluble  en  el  absoluto  i en  el  éter. 

La  esencia  de  enebro  desvia  a la  izquierda  la  luz  polarizada. 

ácM*  cUrbi4rieo. — La  esencia  de  enebro  disuelve  este 
ácido,  i forma  con  él  un  alcanfor  artificial  líquido,  llamado  clor- 
hidrato  de  janiperilena,  de  la  fórmula  3C20Hio,21ICl. 

— Hace  esplosioD. 

Para  estraer  este  aceite,  es  necesario  destilar  con  agua 
las  bayas  verdes,  porque  en  este  estado  contienen  mayor  propoi*- 


cion  de  (^soncia,  i ademas,  el  aceite  mas  volátil,  que  es  ano  do 
susconstituycntessc  halla  en  ellas  1 kilo",  do  bajas  verdes  han  da- 
do hasta  00  gramos  do  aceite,  mientras  quo  las  maduras  solo  han 
producido  15.  También  so  ha  cstraido  do  la  madera  fresca;  pero 
es  probable  que  no  sea  idéntica. 

UsoM. — El  mejor  modo  de  administrar  el  enebro,  es  valiéndose  de 
la  esencia  de  sus  bajas,  o de  las  bajas  mismas,  las  cuales  obran 
mas  suavemente,  í de  un  modo  análogo  a las  sustancias  terebin- 
tiiiadas.  Destiladas  las  bajas  con  alcoliol  forman  lo  que  se  llama 
jinebra. 


EU»C»'C1.%  BE 


Em.  nat. — Esto  aceite  existe  en  el  ¡unipcnis  sabina,  que  crece 
en  el  sur  do  Europa,  i se  estrao  de  sus  bajas. 

Caract. — Es  liquida,  trasparente,  lijeramente  coloreada,  de  olor 
repugnante,  i do  sabor  de  resina,  acre  i amargo. 

Su  densidad  es  de  0,915. 

lodo. — Esplosiona  con  este  reactivo,  como  los  demas  aceites  do 
esto  jénero.  . 

Acido  auirúrieo. — Disuclta  la  esencia  en  su  peso  de  ácido  sul- 
fúrico, i destilada  en  seguida  con  una  lechada  de  cal,  da  un  acei- 
to volátil,  que  se  parece  por  su  olor  i propiedades,  a la  esencia 
de  tomillo. 

l*rep. — Se  estrao  el  aceito  do  sabina,  por  la  destilación  con 
agua,  de  los  cogollos,  o bajas  de  sabina. 

— Se  emplea  como  diurético  i antielmitico. 


B9EJVCIA  BE  CBPAIB.%. — C*®H® 

Eoi.  aai. — So  halla  este  aceite  en  la  resina  o bálsamo  del  co- 
paiba,  copaiffera  officinalis. 

Car»®*.— Es  liquida,  trasparente,  de  olor  aromático  particular, 
^ de  sabor  acre.  Su  densidad  ,os  do  0,878. 

Se  disuelvo  en  25  a 30  p.  de  alcohol  de  85  cent,  i en  2 de 
alcohol  absoluto.  Con  ol  éter  so  mezcla  en  todas  proporciones, 
pero  ha  de  estar  completamente  exento  de  alcohol. 
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tíesvia  a la  izquierda  la  luz  polarizada. 

Hierve  a 200®,  i por  la  destilación  se  colorea  i altera  siempre 
en  parte. 

todo. — Hace  csplosion. 

Acido  Mairárieo. — Eslo  reactivo  cuando  obra  concentrado  sobre 
la  esencia  de  copaiba,  la  da  un  color  rojo  i una  consistencia  do 
resina,  calentiindoso  mucho  la  mezcla.' 

Acido  ní^le*. — Ataca  súbitamente  esta  esencia,  si  está  concen- 
trado, con  producción  abundante  de  vapores.  El  mismo  ácido  dé- 
bil la  convierto  en  utta  sustancia  reslnoidea. 

Acido  clorhídrico.* — Si  8B  hace  pasftr  este  ácido  gaseoso  por 
esencia  do  copaiba  rectificada,  esta  se  espesa  mucho,  i se  trasfor- 
ma en  una  masa  cristalina,  mezclada  con  un  producto  siruposo: 
esprimida  la  masa  i cristalizada  en  el  alcohol,  da  un  alcanfor  só- 
lido o clorhidrato  de  copaiba  ,HC1,  cristalizado  en  prismas 

rectangulares,  cortos,  inodoros  i fusibles  a 300®.  El  líquido  siru- 
poso puede  considerarse  como  un  alcanfor  líquido. 

^rcf. — El  aceite  de  copaiba  se  obtiene  destilando  en  agua  el 
bálsamo  de  copaiba. 


esfiiici.a  ufe  ccofeB.t> — . 


E«f.  ««t.— Esta  esencia  so  halla  en  la  semilla  de  cubeba,  pipct' 
cubeóa. 

Caraci. — Es  liquida,  viscosa,  incolora,  de  olor  aromático,  i sa- 
bor alcanforado  do  especia.  Su  densidaíl  eS  do  0,02í>.  Esta  esen- 
cia cuando  ha  sido  rectificada  con  el  agua,  deposita  casi  siempre 
una  especie  de  estearoptóna,  que  es  un  hidrato  cristalino,  de  la 
fórmula  ,HO,  que  Se  fundo  a 1Í0®  i hiervo  a 150®,  tempera- 
tura a que  destila  sin  alteración. 

ledo. — Hace  esplosion. 

Addí^  clorhídrico. — Cuando  se  púSa  gas  clorhídrico  por  la  esen- 
cia do  cubeba  rectificada,  se  colorea  en  bruno  i se  traba  en  masa 
cristalina,  que  esprimida  i cristalizada  de  nuevo,  so  obtiene 
prismas  oblicúes  de  base  recbingula,  que  es  un  alcanfor  inodoro, 
insípido,, mui  soluble  en  alcohol,  i fusible  a 131*. 

Acido  •airérleo.-^Este  reactivo  parece  dar  con  la  esencia  de  cu- 


boba  un  compuesto  conyugado,  i si  sd  la  destila  con  él,  esperimon- 
tn  una  modiñcacion  molecular  como  la  esencia  do  trementina,  i da 
un  aceite  isómero,  el  cubnhcno. 

l*rei». — So  cstrac  la  esencia  de  Cubeba,  destilando  con  agua  la 
pimienta  de  este  nombre» 


Dfl  O*  ~ O*  ,M. 


Slrtoh.— //íWr«ro  (le  heuzoiln. 

lista  esencia  sé  denomina  también  hidruro  dé  bonzoilo,  porque 
Se  la  considera  por  algunos  químicos  formada  por  la  combinación 
do  1 equivalente  do  liidrójeno  con  un  radical  hipotético  llamado 
ienzoilo,  que  tiene  por  formula  . La  existencia  de  esto 

radical  está  apoyada  eh  qUe  puede  separarse  1 equivalente  del 
liidrójeno  do  la  esencia  de  almendra,  i reemplazarlo  fácilmento 
por  1 equivalente  do  otro  cuerpo. 

listo  aceite  da  oríjen  a numerosos  cuerpos,  de  uUa  composición 
mui  notable;  i se  le  puedo  considerar  como  el  tipo  de  una  clase 
de  esencias  que  se  Ics  designa  ordinariamente  bajo  el  nombro  de 
iiidru7‘os  o de  ntdehi/as. 

E«(.  nat. — Pota  esencia  no  proexiste  en  la  almendra,  sino  que 
es  el  resulladc  de  una  trasforniacion  de  los  principios  conteni- 
tlos  en  dicho  órgano,  como  hemos  de  ver  al  tratar  do  la  pre- 
paración. 

Cakact. — Es  líquida,  sin  color,  de  olor  do  ácido  cianhídrico,  i 
de  sabor  ardient*.  Su  densidad  es  de  1,013. 

Es  soluble  en  30  partes  de  agua,  i en  todas  proporciones  en  al- 
cohol i en  éter. 

Hierve  a ISO’,  es  mui  inflamable  i arde  con  una  llama  fulijino- 
sa.  Su  vapor  resiste  al  calor  del  rojo  sombrío;  pero  si  so  dirijo 
por  picílra  pómex  calentada  al  rojo,  se  descompone  en  betizina  i 
en  oxido  de  carbón,  ,2CO. 

— La  esencia  de  almendra  cspucsta  al  aire,  o bajo  in- 
fluencias oxijenantes  mas  enérjicas,  como  la  del  ácitlo  nítrico, 
absorbe  2 equivalentes  de  oxijeno,  i forma  ácido  benzoico. 


* 
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iQUlI»  O*  + 20  <=  O*  ,H0. 

E^^iíciTdc  Aciüo  benzoico, 

almendra 
amarga. 

T5st&  Oxidación  es  análoga  en  presencia  de  la  potasa;  pero 
hai  en  este  caso  desprondiiniento  de  hidrójeno  i forinacioa  do 

benzoato: 

Ciqi6  Q2  _j-  K0,H0  = KO,C'’^H^  O*  4“  W*  • 

Denioato  de  po- 
tasa. 


Este  reactivo  produce  con  la  esencia  do  almendra 

amarga  un  fenómeno  de  sustitución  mui  sencillo;  deja  desprender 
ácido  clorhídrico,  i enjendra  un  cuerpo  clorado,  el  c/omro  de  ben- 
zoilo,  cuya  fórmula  es  O»  ,Cl;  i es  liquido,  sin  color,  x d* 
olor  fuerte  i penetrante: 


Ci'j{10  o*  4-  2C1  ==  HCl  4"  02  ,C1. 

É^üidTd^  cToruro  de  ben- 

nlincnüra.  ‘ 


Bromo,  lodo,  «.«fre,  «U•ólr.o.— Estos  ajentcs  forman  combi- 
naciones análogas  a las  del  cloro. 

Kl  iodo  no  hace  eaplosion. 

Estas  curiosas  reacciones  permiten  admitir  un  radical  en  la 
esencia  de  almendra  amarga,  comparable  al  cianójeno  en  sus  afí- 
nidades,  si  bien,  hasta  ahora  no  ha  sido  posible  mslarlo. 

Esta  idea  injeniosa  do  considerar  la  constitución  de  la  esencia 
de  almendra  amarga,  ha  sido  desarrollada  de  un  modo  admirable 
por  el  célebre  Liebig  i el  señor  Wohler  en  un  notable  trabajo 
que  ha  influido  poderosamente  en  el  progreso  de  la  química  or- 
gánica. 

Aetd*  Esto  ácido  anhidro  produce  con  la  esencia 

un  ácido  doble,  que  forma  con  la  sal  de  barita  una  sa  vis- 


COScl»  * 1 íM-M 

A«o«lara.-K.stc  álcali  produce  diversos  cuerpos  según  la  tem- 
peratura L la  pureza  de  la  esencia,  i son  el  htdrobenzamido,  t 
Hi*Az2  , el  benzohidrámido  i otros. 

.U.ll.«..-Esta.  sales  forman  con.|meslus  solubles  on 
agua,  jeneralmcntc  cristalizablcs. 
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«ulltna. — Esta  sustancia  convierte  la  esencia  de  almendra  en 
benzoUanilida 

tiren.' — Este  alcaloideo  da  un  producto  pulverulento  i blanco 
con  la  esencia,  llamado  bcnzoiluceido  QS  . 

Prep. — La  esencia  de  almendra  amarga  se  obtiene,  destilando 
con  agua  las  hojas  del  laurel-cerezo  o las  almendras  amargas, 
desembarazadas  por  la  presión  del  aceite  fijo  que  contienen.  Se 
contunde  el  pan  o torta  de  almendras  que  queda  después  de  pren- 
sadas éstas,  se  las  abandona  con  agua  fria  por  12  o 15  horas,  i so 
somete  a la  destilación.  El  aceite  que  destila  con  el  agua,  es  impuro, 
i contiene  ácido  benzoico,  benzoina  i ácido  cianhídrico.  Se  la  puri- 
fica, destilándola  de  nuevo  sobre  un  soluto  de  pcrcloruro  de  hie- 
rro 4 de  potasa  cáustica,  o sobre  una  lechada  <lo  cal.  En  seguida  se 
la  deseca  con  cloruro  de  calcio. 

Para  comprender  Información  de  la  esencia  de  almendra  amar- 
ga, es  necesario  saber  que  esta  semilla  contieno  un  principio  par- 
ticular, denominado  mui’gdalina,  do  aspecto  cristalino,  i una  sus- 
tancia albuminoidea,  llamada  sinapíasn  o emulsinn,  que  es  un 
verdadero  fermento,  el  cual  obra  sobre  la  amigdaltna  en  presencia 
del  agua,  i la  trasforma  en  esencia.  Este  producto  es,  pues,  el 
resultado  de  una  verdadera  fermentación,  que  el  señor  Pelouzo 
clasifica  con  el  nombre  de  fennentacirm  nmigdálirn.  No  cabe  la 
menor  duda  sobre  el  oríjen  de  formación  do  la  esencia  de  almen- 
•dra,  desde  que  los  señores  Liebig  i Wohler  him  dado  a conocer 
■por  esperimentos  conel 03*071163,  la  acción  de  la  sinaptasa  sobre 
la  amigdalina,  i los  distinguidos  químicos  Robiquet  i Boutron  han 
publicado  observaciones  dcl  major  interes,  demostrando  que 
dicha  esencia  no  preexiste  en  la  almendra  amarga,  i que  solo 
en  el  seno  el  agua  se  produce,  debido  a la  amigdalina,  la  cual 
•una  vez  sustraída  a la  almendra,  cesa  do  formarse  el  aceito  vo- 
látil. 

Que  la  emulsina  es  un  fermento,  está  bien  demostrado,  pues 
ofrece  los  caractéres  de  (al.  En  efecto,  se  coagula  por  el  calor,  el 
«Icohol  i los  ácidos,  paralizando  su  acción  sobre  la  amigdalina;  por 
■lo  que  es  preciso  evitar  todas  las  circunstancias  que  pueden  impe- 
dir su  acción  sobro  esta  lijtima  sustancia. 

loo  partes  de  amigdalina  dan  cerca  de  -17  de  esencia  bru- 
ta. Pero  al  trasformarse  la  amigdalina  en  esencia,  se  forman 
también  otros  productos  secundarics,  i principalmente  la  glu- 
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cosa.  Hó  aquí  como  representan  Liobig  i Woliler  estas  metú- 
Ibrsis: 


C2  AzH  + 2(C‘''1I0  02  )24-  Cfi  H2  O"?  -|-__2(C2.IIü2  ,H0)  -f  3110. 


La  esencia  ele  almendra  amarga  onjendra  un  número  inmenso 
do  cuerpos  en  presencia  de  los  diversos  reactivos»,  cuyo  estudio  no 
nos  es  dudo  seguir  poi'({UO  nos  alejariainos  del  objeto  de  este  testo, 
áu  importancia  bajo  el  punto  de  vista  científico  es  mui  grande,  i 
puede  decirse  que  ha  cambiado  profundamente  la  química  orgáni- 
ca desde  los  descubrimientos,  de  dichos  cuerpos  por  el  cúlebre  quí- 
mico Liebig  i otros  sabios  distinguidos.  Entre  los  cuerpos  mencio- 
nados, hállase  la  benzina,  que  por  su  importancia  industrial 
merece  que  tratemos  de  olla  en  este  lugar,  aun  cuando  es  un 
hidrocarburado. 


Sinonlm. — JJenzcua,  lienzolo,  fenu. 

Est.  n«(. — La  benzina  se  produce  cuando  so  descompone  el 
benzoato  de  cal  por  el  calor.  Se  forma  también  en  la  destilación 


los  aceites  grasos.  Hállase,  ademas,  en  gran  proporción  en  el 
alquitrán  de  hulla  que  resulta  en  la  fabricación  del  gas  de  alum- 
brado; pero  en  esto  caso  se  encuentra  mezclada  con  muchas  sus- 
tancias estrañas,  i es  mui  difícil  obtenerla  pura. 

Caract. — La  benzina  es  un  aceito  volátil,  liquido,  incoloro,  tras- 
parente, de  sabor  azucarado  i de  olor  agradable  i etéreo.  Su  den- 
sidad es  de  0,85 

Se  disuelve  en  agua,,  alcohol,  éter  i en  espíritu  de  madera;  i 
por  su  parte  disuelve  las  materias  grasas. 

Hiervo  a 8ü®  i so  conjela  a O®  cristalizándose. 

■•iio. — No  hace  esplosion. 

. C^oro.-^^La  benzina  en  presencia  de  este  reactivo,  i bajo  la  in- 


t:'^0H22AzO22 


Acido  ciiin- 
likli'icu. 


E^míiicm  di!  ol- 
iiiviidra. 


Aznenr  de 
uias. 


Acido  rúruiico. 


BEliZDVA.  C<2H''* 


de  un  gran  número  de  materias  orgánicas,  especialmente  en  la  de 


DIgítized  by  Google 


— 28  — 

fluencia  de  la  luz  solar  produce  cloruro  de  bcnzina  ^ qne 

cristaliza  en  prismas  rectos  planos. 

Bromo. — Obra  sobre  la  benzina  como  el  cloro. 

Acido  nítrico. — Este  ácido  fumante  ataca  la  benzina  i produce- 
un  compuesto  azoado,  la  nitrotmzina^  , la  cual  es  li- 

quida i de  un  olor  de  canela  i de  almendra  amarga.  Este  j>roduc- 
to,  sometido  a la  influencia  del  hidrójeno  naciente,  se  trasforma  ea 
anilina: 


C‘2H5  kzO^  + 6II  = 4HO  -f  C‘2IP  Az 

Kilrabciiutu.  Anilina. 

Esta  notable  reacción  permite  descubrir  la  benzina,  aun  cuandO' 
se  halle  mezclada  a otro  carburo  do  liidrójeno. 

Acido  onltúrico  «nhUro. — Produce  al  principio  una  sustancia 
cristalina  neutra  SC)2  , sulfobenzim^  en  la  que  1 equiv.  de 
hidrójeno  do  la  benzina  es  reemplazado  por  1 equiv.  de  ácido 
sulfuroso.  En  esta  misma  reacción  se  produce  también  ácido  8ul~ 
fobenzínico  , (SO^  Y . 

Prep. — La  benzina  se  estrao  calentando  el  benzoato  de  cal,,  o 
bien  1 parte  de  ácido  benzoico  i 3 de  hidrato  de  cal.  Cuando  se  lo 
estrae  do  la  hulla  es  preciso  purificarla  destibindola  en  retortas 
de  liierro:  se  soparan  las  partes  mas  volátiles  del  aceite  que  pro- 
viene do  esta  destilación  i so  ajitan  sucesivamente  con  ácido  sul- 
fúrico diluido,  agua  i un  soluto  débil  de  potasa  para  separar  lo# 
ácidos  i los  álcalis  que  contienen.  Puriñeadas  de  este  modo  se  le# 
somete  a las  destilaciones  fraccionadas,  pasando  la  benzina  al  rcci- 
piento  entre  80  i 85  grados;  so  la  separa,  i se  acaba  de  purificar 
conjelándola  i poniéndola  en  la  prensa. 

Um». — La  benzina  tiene  mucho  uso  como  materia  sacamanchas, 
para  limpiar  los  tejidos  manchados  con  sustancias  grasas. 

r«e:cci.«  dr  c.aifEiiA. 

C«8H»  02  = cmv  02  ,H. 


Slaoa — Hidruro  de  cinnamilo. 

Esta  esencia  se  considera  formada  de  un  radical  O* , lla- 
mado cinnamilo,  con  1 equiv.  de  hidrójeno,  formando  un  hidruro 
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anúlí'go  al  dol  benzoilo,  con  el  cual  tiene  cierta  analojía.  La  esen- 
cia del  comercio  es  una  mezcla  de  dos  sustancias  distintas,  una 
de  las  cuales  es  el  hidruro  de  cinnamilo. 

E»i  Mt. — Esta  esencia  so  encuentra  en  la  corteza  de  diferen- 
tes especies  de  canelos,  Lanrus  citinamomwn^  i L.  cnssia.  La  del 
primero  lleva  el  nombro  de  esencia  de  Ceilan^  i la  del  segundo,  do 
esencia  de  Cfiina^  que  se  la  llama  taoibien  esencia  común,  esencia 
de  casia.  Amlnis  esencias  poseen  poco  mas  o menos  las  mismas 
propiedades,  pero  la  de  China  tiene  un  olor  mas  suave  i caracte- 
rístico, i so  la  estima  mas  que  la  de  Coilan,  cuyo  olor  es  menos 
agradable  i su  composición  mas  complexa. 

CAiiACTen. — El  hidruro  de  cinnamilo  o esencia  pura  de  canela, 
recientemente  preparado  es  líquido,  de  consistencia  oleosa,  sin 
color,  pero  al  aire  se  vuelve  rápidamente  amarillo,  por  lo  cual, 
el  aceite  comercial  siempre  está  coloreado  en  amarillo  rojizo.  Su 
olor  es  análogo  al  de  la  corteza,  pero  mucho  mas  fuerte,  i su  sabor 
' es  azucarado  i ardiente. 

Es  mas  pesado  que  el  agua,  i su  densidad  es  de  1,03  a 1,09.  Se 
disuelve  un  poco  en  ella,  comunicándole  su  aroma  i gusto.  En 
alcohol  es  mui  soluble,  i aun  en  el  hidratado,  como  lo  son  los 
aceites  volátiles  oxijenados. 

Es  poco  volátil,  i por  esto  en  su  preparación,  es  necesario  em- 
plear agua  saturada  de  sal  para  que  destile  en  mayor  proporción. 
A-5“  se  vuelve  mui  densa,  i a-20  cristaliza. 

Oxij«Bo. — Absorbe  rápidamente  el  oxíjeno  del  aire,  sobro  todo 
en  presencia  de  la  humedad,  i se  cambia  en  un  ácido  particular, 
el  ácido  cinnámicó  0^  ,HO.  Los  cuerpos  oxidantes  le  hacen 
esperiraentar  la  misma  triusformacion.  La  facilidad  con  que  esta 
esencia  absorbe  el  oxíjeno,  hace  que  siempre  contenga  ácido  cin- 
. námico;  pero  nunca  so  esirao  esto  acido  por  la  oxidación  del 
aceite  sino  de  los  bálsamos  del  Perá  i de  tolú  los  cuales  contienen 
una  sustancia  liquida,  la  cinnameinay  que  se  trasforma  e n dicho 
ácido,  bajo  la  influencia  de  los  álcalis;  esta  reacción  permite  pre- 
pararlo en  gran  cantidad. 

Cloro. — Ataca  al  hidruro  de  cinnamilo  dando  nacimiento  a un 
compuesto  clorado,  el  clorocinuoso,  CP  Q2  , cuya  formación 
parece  que  es  precedida  del  de  un  cloruro  de  cinnamilo  C*W  0^  ,C1, 
correspondiente  al  cloruro  de  benzoilo;  en  cuyo  cíiso  el  clorocinno- 
•0,  no  seria  mas  que  un  producto  secundario.  El  clorocinnoso  ofre- 
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ce  el  aspecto  de  hermosas  agujas,  blancas  i largas,  solubles  en  al- 
cohol, fusibles  i volátiles  sin  closcomposioion. 

lodo. — '*ste  reactivo  forma  un  ioduro  doble  do  ioduro  de  hi- 
drurode  dnnamilo  i do  ioduro  de  potasio, ,18  ,KI,  i no  ha- 
ce esplosion. 

Acido  nítrico. — Bajo  cl  influjo  de  un  exceso  do  este  ácido  hir- 
viendo, la  esencia  de  canela  se  convierte  al  principio  en  esencia 
de  almendra  amarga,  i después  en  ácido  benzoico,  o nitrobenzoico 
según  algunos.  Si  el  ácido  obra  en  frió,  colocando  el  aceite  en  una 
mezcla  frigorífica,  i agregando  el  reactivo  gota  a gota,  i ajitando 
la  mezcla,  so  trasforma  el  aceita  en  una  masa  cristalina,  amari- 
llenta de  la  formula  Q2  ,AzQ8  , que  viene  a ser  un  nitrato 

do  hidruro  de  cinnamilo,  descomponible  por  el  agua,  la  cual  la  se- 
para en  ácido  nítrico  i en  esencia. 

Acido  clorhídrico. — La  cscncia  de  canela  absorbo  gran  cantidad 
de  este  ácido  gaseoso,  i toma  un  tinte  verde,  adquiriendo  una  con- 
sistencia espesa. 

l*otaao. — Bajo  el  influjo  de  este  álcali  hidratado,  la  esencia  de 
canela  se  trasforma  por  la  oxidación  en  ácido  cinnámico,  resultan- 
do, por  consiguiente,  un  cinnamato, 

C»81I»  02  4-  KO,HO  = K0,C‘8ir  O»  4-  . 

ilidrurode  ciii-  Cinnamai  > üu  pulat>u. 

naxuilu. 

Esta  reacción  es  mas  rápida  con  la  ayuda  dcl  calor,  i en  ambos 
casos  se  desprende  gran  cantidad  do  hidrójeno.  Si  continúa  la 
acción  de  la  potasa  sobre  su  cinnamato,  al  fin  ésto  so  trasforma 
en  benzoato. 

Amoalaco. — La  esencia  de  canela  se  combina  con  este  álcali,  i 
forma  un  compuesto  sóiido,  cristalino,  seco  al  tacto,  pulverizable 
e inalterable  al  aire.  Este  compuesto  se  llama  cinniiidrámido, 
C^'H^Az^  . Tratado  por  el  hidrójeno  sulfurado,  produce  thiocinnol 
C18H8  S2 

Clorar*  dr  eairio. — Un  soluto  hirviendo  de  esta  sal  trasforma  la 
esencia  de  canela  en  benzoato  de  cal. 

Bisaiflto*  aleoiina». — Producen  con  la  esencia  de  canela  com- 
puestos cristalizables. 

prep.  -—Hemos  dicho  que  la  esencia  de  canela  del  comercio  está 
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formada  do  hidruro  do  cinnamilo,  que  se  puede  considerar  como  la 
«Renda  pura,  i do  otra  materia.  lista  consiste  en  diversas  esen- 
cias quo  no  so  conocen  bien  todavía. 

Cuando  se  destila  la  corteza  del  canelo,  so  obtiene,  pues,  la 
esencia  mezclada  con  otras  sustancias,  de  que  es  preciso  despojar- 
la para  estudiar  sus  caracteres  químicos;  pero  para  los  usos  or- 
dinarios do  la  modicina  i confitería,  no  es  necesario  separarlas. 
La  destilación  se  hace,  dejando  prdviamente  la  corteza  de  canela 
en  dijestion  por  12  horas  en  a"ua,  saturando  ésta  después  con  sal, 
i calentando  la  materia  hasta  la  ebullición.  So  separa  el  aceite 
que  ha  destilado,  i se  le  pono  cloruro  de  calcio  para  quitarlo  el 
a pía. 

Para  separar  la  esencia  do  canela  propiamente  dicha,  del^  pro- 
ducto obtenido,  se  ajitaesto  con  ácido  nítrico  concentrado;  a las 
pocas  horas  se  forman  cristales  largos  i prismáticos:  se  separan  i 
secan  en  papel  absorbente.  Estos,  que  pueden  considerarse  como 
un  nitrato  de  esencia,  se  descomponen  fácilmente  por  el  agua  co- 
mo so  ha  dicho  antes,  dando  un  aceito  esencial  quo  es  la'esencia 
de  canela  pura,  miéntrascl  ácido  nítrico  queda  en  el  agua. 

Se  puede  también  obtener  la  esencia,  mezclando  la  del  comercio 
con  un  soluto  do  bisulfito  de  potasa,  que  forma  un  compuesto 
sólido,  que  calentado  con  ácido  sulfúrico  dóbil,  deja  desprender 
hidruro  de  cinnamilo  puro. 

So  vé  pues  que  la  acción  de  afinidad  que  tienen  el  ácido  nítri- 
co i los  bisulfitos  con  el  hidruro  de  cinnamilo,  sirve  maravillosa- 
mente para  la  preparación  de  esta  esencia. 

La  esencia  de  canela  tiene  bastante  uso  en  medicina 
como  un  poderoso  estimulante  en  la  parálisis  de  la  lengua,  en  los 
calambres  de  estómago,  en  el  síncope,  etc.;  pero  su  uso  mas  jenc- 
ral  es  cemo  coadyuvante  do  otras  medicinas. 

no«l«. — De  5 a 15  centigramos,  (1  a 3 gotas). 

Ensaye. — A.  mas  de  los  medios  jenerales  que  se  emplean  para 
reconocer  la  falsificación  de  esta  esencia,  hai  otros  mas  pre- 
cisos. 

La  esencia  de  canda  debe  tener  un  color  amarillo  de  ámbar 
cuando  es  reciente,  i rojo  cereza  cuando  os  antiguo;  su  olor  deba 
ser  suave  de  canela  pura. 

El  ácido  nítrico  debe  convertirla  en  una  masa  cristalina  casi 
en  su  totalidad,  colocado  el  aceite  en  una  masa  frigorífica. 

La  esencia  de  canela  se  adultera  con  otras  esencias  de  íu- 
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ferior  cali  lad,  estraidas  de  otras  especies  de  canela,  i se  sa^ 
titiije  la  de  China  por  la  de  Ceilan.  También  suele  adulterarse 
con  la  esencia  de  hojas  de  canelo;  pero  este  íiltirao  so  re- 
conoce al  momento  en  su  olor  mdnos  suave  i en  su  color 
bruno. 

ESftSWCIA  BE  AAI9. 


n«t.‘ — Esta  esencia  se  estrae  do  la  semilla  del  anís,  pimpi- 
yiclla  anisum,  i del  ilUum  nnisatiim. 

La  esencia  do  anis  ordinaria  contiene  2 sustancias  diferentes; 
una  líquida  que  presenta  la  composición  de  la  esencia  do  tremen- 
tina; la  otra  sólida  i oxyenada  que  es  la  esencia  de  anís  concreta, 
especie  de  eslearoptena. 

CaracT. — La  esencia  do  anis  reciente  es  líquida  a-f-12,  inco- 
lora o lijeramente  amarilla,  de  olor  de  anis,  de  sabor  azucarado 
suave  i aromático.  Su  densidad  es  de  0,985. 

Se  disuelve  en  todas  proporciones  en  alcohol. 

Se  conjela  a-j-lO’  en  una  masa  cristalina,  de  la  cual  se  separa, 
espriraiéndola  entre  papel  do  filtro,  la  parte  liquida  del  aceite.  Si 
se  disuelve  en  alcohol  la  masa  esprimida,  se  obtiene  por  evapora- 
ción laminitas  cristalinas  blancas,  que  es  la  esencia  concreía,  cuyos 
caracteres  vamos  a describir. 


KtlESíriA  DE  ASIA  COKCBETA.  . 


Esta  esencia  es  blanca,  en  pequeñas  láminas  cristalinas,  fusibles 
a 18®,  i que  entran  cu  ebullición  a 220®.  Se  volatiliza  sin  des- 
componerse. 

lodo. — No  hace  esplosion. 

Cloro. — La  ataca  i produce  una  sórie  de  cuerpos  clorados,  entro 
los  cuales  se  halla  el  chranisol  CP  ü*  . 

Bromo. — Produce  un  compuesto  cristalizable,  el  brnmanisol  C*® 
II®  I>r02  , en  que  3 equivalentes  de  hiJrójcno,  son  reemplazados 
por  1 equivalente  de  bromo,  lo  cual  es  mui  particular. 

Acido  clorbtdrico — Pasando  este  ácido  gaseoso  sobre’esta  esen- 
cia, se  forma  un  compuesto  particular  de  la  fórmula  CP®ílt202  IICl, 
que  es  un  clorhidrato  de  esencia. 
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AeM*  híiHm». — La  acción  de  c«te  reactivo  presenta  mucho  ínte- 
res. Si  estii  débil  forma  una  sustancia  liquida  i bruna,  llamada 
hidruro  de  anisito,  que  tiene  por  fórmula  O*»  = O®  , H. 
Si  el  ácido  está  concentrado,  se  forma  sucesivamente,  ácido  anisi- 
co,  ácido  miranisico  i una  pequeña  cantidad  de  mVronisiWo 
(AsO»  Di  . 

La  temperatura  favorece  estas  reacciones.  Al  calentar  la  esen- 
cia con  el  ácido  nítrico  diluido,  en  el  primor  esperimento,  el  acei- 
te se  vuelve  roji?»,  i se  reúne  en  el  fondo  del  liquido  ácido. 
Destilando  este  aceite  rojizo  después  de  bien  lavado  con  agua,  ^e 
forman  el  ácido  anísico  que  es  cristalino,  i el  hidruro  de  anisilo, 
cuerpo  neutro,  verdadero  aceite,  que  purificado  es  incoloro,  i que 
se  puede  trasforraar  en  ácido  anisicov  absorviendo  el  oxijeno  del 
aire,  o echándolo"«gota  a gota  sobre  potasa  cáustica  en  fusión. 
El  ácido  anisico,  pues,  no  necesita  para  formarse  en  la  esencia  de 
anis  concreta,  que  esté  concentrado  el  ácido  nítrico,  oon  tal  do 
que  intervenga  el  calor. 

El  ácido  anisico  destilado  con  barita  cáustica,  produce  una 
sustancia  denominada  nuisol  O-  , que  ea  un  cuerpo  lí- 

quido. 

Aiealiii  eáaMleen. — No  ejercen  acción  alguna  sobre  esta  esencia 
aun  cuando  estén  concentrados  c hirviendo. 

Cal  potaaica. — Este  reactivo  convierto  a la  esencia  de  ania 
calentada  a 221®  en  un  tubo  do  vidrio  cerrado  a la  lámpa- 
ra, en  un  nuevo  ácido,  que  parece  isomérico  con  el  ácido  cu- 
ménico. 

BIrlorara  de  eataAo. — Produce  con  la  esencia  de  anis  una  mate- 
ria glutinosa,  la  anisoina. 

Prep. — La  esencia  de  anis  ordinaria  que  so  usa  en  medicina,' 
se  obtiene  destilando  con  agua  el  anis  del  pimpinella  anisum 
o del  illiciwn  anisafiun^  que  poco  mas  o ménos  dan  un  producto 
igual. 

C«#*. — La  esencia  de  anis  es  carminativa,  i se  la  emplea  prin- 
cipalmente en  los  dolores  flatulcntos  do  loa  niños. 

Dojiia. — De  2o  a 50  centigramos,  (5  a 10  gotas). 
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bK  1 E<|ie!fC‘l%  DK  IIIAOJ#. 

' La  eseutíiii  de  alcaravea  es  una  mezcla  de  hidrójeno  carbonado 
i de  un  aceite  oxijenado.  La  de  hinojo  es  isómera  con  la  de  unis, 
i está  compuesta  de  un  aceito  oxijcnado  i de  otro  hidrocarboiuido, 
i ha  sido  mejor  estudiada.  Hé  aquí  sus  caracteres: 

La  esencia  de  hinojo  es  lijoramonto  amarilla,  i de  un  olor 
agradable  de  hinojo. 

Se  concreta  carno  la  de  anis  casi  enteramente  por  el  frió. 

La  acción  ([ue  ejerce  ol  ácido  sulfúrico  es  idéntica  con  la  del  • 
aceite  de  anis,  coloreándose  ‘también  en  rojo. 

Destilada  con  una  mezcla  de  bicromato  do  potasa  i ácido  sul-, 
fúrioo,  produce  ácido  anisico  i ácido  acético  como  sucede  con  lá 
esencia  de  anis. 

El  iodo  no  hace  esplosion. 

( 

■ — La  esencia  de  hinojo  i de  alcaravea  tienen  los  mismos, 

usos  i se  las  emplea  para  aromatizar  los  purgantes  salinos. 


ESC.’VCIA  D£CI..AV«. 


■ ‘ '.j  " ■ * 

En!,  aht. — Existe  en  las  flores  del  can/ophi/llm  anmuilícus  0 
Eugenia  earyophgllfitn,  conocidas  vulgarmente  con  él  nombre  de 
elavos  de  olor,  por  la  forma  (jue  tienen  cuando  seca.s,  cuya  plan-' 
ta  so  produce  en  las  Moluca-s,  Sumatra,  Jlauritáo»^  Martini- 
ca, etc.  , , . ‘ ‘ 

Su  composición  es  compleja,  i se  ha  podido  separar  de  ella 
cuatro  sustancias  distintas:  un  aceite  oxijenado,  llamado  uddu 
vugénico,  un  carburo  de  hidrójeno  isómero  con  la  esencia  de  tre-^ 
mentina,  i dos  sustancias  cristalinas  neutras,  la  cugenina  i la  ca- 
yio/ilina.  La  cugenina  os  isomérica  del  ácido  eugcnico,  i la  ca- 
riofilina  del  alcanfor  do  las  lauríneas,  ■ ‘ . -w 

Caract. — La  esencia  de  clavo  es  bastante  lti|uMa,  lijeramente 
amarillenta  si  es  recicn  preparada;  de  olor  pehetránte  pero 'agra- 
dable, de  sabor  acre  i aromático  auálogo  a las  flores.  Su  densidad 
es  de  l,0r>. 

En  el  agua  es  un  tanto  .soluble^  mucho  en  el  alcohol  aun  hidra- 
tado, i en  el  éter. 
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Es  poco  volátil,  por  lo  que  su  clcstllaoion  es  un  algo  dificiU 
A — ‘20®  aun  no  se  solidifica. 

Oxijrno. — Lo  absorve  fácilmente  del  aire,  ¡ se  colorea  mas  i 
mas  en  rojo. 

x<m1o. — No  hace  esplosion. 

AeM*  «c«iieo. — Este  ácido  concentrado  disuelve  la  esencia  de 
clavo. 

Pounm. — Este  álcali  concentrado  forma  con  la  esencia  impura 
una  masa  cristalina  de  consistencia  do  manteca.  Destilada  esta 
maaa  con  agua,  la  esencia  isómera  de  la  de  trementina  desti- 
la sola,'  i el  ácido  cugt^nico  queda  en  el  residuo  en  estado  de 
eugenato  do  potasa,  i se  le  puede  separar  por  medio  de  un  ácido 
mineral,  como  el  clorhídrico.  El  ácido  eugénico  es  un  liquido  olea- 
jinoso  que  hierve  a 245®.,  ' • 

La  eugenina  i la  caryophjllina  se  soparan,  la  primera  del  agua 
que  ha  destilado  con  los  clavos,  de  donde  se  deposita  poco  a poco 
en  forma  do  laminitas  nacaradas;  la  cariophilina  se  deposita 
ea^agujas  finas  e incoloras  directamente  de  la  esencia  impura. 

• Pr«*p.: — So  obtiene  esencia  de  clavo  destilando  las  flores  aun  no 
abiertas,  con  agua  saturada  do  sal. 

i:ao«. — Esta  esencia  se  emplea  para  quitar  los  dolores  de  las 
muelas  careadas,  i como  aromático  en  algunos  purgantes,  i para 
impedir  las  náuseas  i retortijones. 

— ^De  10  a 40  oentígraraos  (2  a 8 gotas.) 


ESE!«CIA  »E  . 


E«t.  nat. — Esta  esencia  existe  en  las  flores  i partes  herbáceas 
de  la  manzanilla  Alafrirona  chamornilla. 

La  buena  esencia  est;i  compuesta  de  dos  principios  distintos, 
uno  isomérico  de  la  esencia  do  trementina,  i otro  que  solo  difie- 
re de  este,  en  que  contiene  ‘2  equiv.  de  oxijeno. 

Caractér. — EIt  aceite  de  manzanilla  es  liquido,  poco  fluido,  < 
algunas  veces  viscoso,  de  un  bello  color  azul  oscuro  que  conser- 
va cuando  se  le  destila  con  agua,  de  olor  de  manzanilla  mui 
pronunciado  i de  sabor  lijeramente  amargo  i aromático.  Su  den- 
sidad es  0,024, 
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■'  Es  soluble  en  alcohol  i en  éter. 

Su  punto  de  ebullición  no  es  bien  conocido.  Un  frío  consíder»' 
ble  lo  solidifica,  i so  separan  laminitas  una  cstearoptena  ÍQ> 
colora. 

A la  luz  se  enrojoce. 

Oxijeao. — Absoii’be  este  gas  del  aire,  se  espesa  i enrojece, 

■adío. — Este  reactivo  se  disuelve  en  la  esencia  sin  csplosioD,  i 
sin  que  la  ipczcla  se  caliente,  trasíormáudolo  en  una  masa  resi- 
noidea  negruzca.  Esta  propiedad  sirvo  para  reconocer  la  falsifi- 
cación de  la  esencia  do  manzanilla  con  aceite  de  trementina,  puea 
como  sabemos,  en  tal  caso,  la  mezcla  se  calicata  mucho,  con  osplo^ 
sion,  desprendiéndose  al  mismo  tiempo  vapores  violados,  sobre, 
todo,  si  la  cantidad  de  esencia  es  algo  considera,blc. 

Acido  nítrico. — Este  reactivo  ennegrece  la  esencia,  i agregando 
agua  se  precipita  una  materia  resiuoidea  de  oloi  almizclado. 

Potasa. — Un  soluto  alcohólico  de  este  álcali  vertido  sobre  la 
esencia,  no  produce  desprendimiento  de  hidrójeno,  i se  forma  un 
ácido  análogo  al  valeriánico. 

El  hidrato  de  potasa  con  el  aceite  oxrjemido  de  la  esencia,  lo 
esponja,  a causa  del  abundante  desprendimiento  de  hidrójeno  que. 
se  produce,  i se  forma  una  saj  de  un  ácido  idóptico  al  que  se  cs- 
trae  de  la  raiz  de  anjélica. 

Prep. — Se  estrae  destilando  con  agua  la  manzanilla. 

UscK,-=-Stí  usa  como,  estimulante  i espasmódico,  i entra  en  las. 
pildoras  tónicas  i catárticas  par  impedir  los  retortijones. 

Ensate. — Se  falsifica  con  el  aceito  de  trementina,  i so  lo  recor 
noce  por  el  iodo,  con  el  cual  debe  hacer  esplosion  en  caso  do 
fraude* 


ESKWCIA  Of:  MaiTZAÜlLl-% 


Esta  esencia  existe  en  la  manzanilla  romana  Ánthemis  nobilif, 
i ha  sido  examinada  últimamente  por  Gerhardt. 

Está  compuesta  do  un  hidrójeno  carbonado  de  la  clase  de  lo» 
canfenos,  i de  un  aceite  oxijenado. 

Carácter. — Esta  esencia  es  de  un  color  verdoso  i do  un  olor 
suave. 
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F»ui*a.— Esto  tUoali  convierto  al  aceite  oxijcnado,  por  la  fu- 
sión, en  ácido  anjélico,  i en  ácido  valeriánico  si  la  potasa  se  ha- 
lla en  solución  alcohólica. 


ESES(CI.%  OE  MATRICARIA. 


Esta  esencia  so  estrae  de  las  llores  i partes  herbáceas  do  la 
m-tricaria,  Matricai’ia  pnrtheitium. 

Estii  formada  de  un  hidrocarburo  i un  aceito  oxijonado  que 
tiene  alcanfor  en  solución. 

Es  amarillenta,  de  olor  mas  suave  quo  el  do  las  anteriores. 
Hierve  entro  IGO  i ÍÍ2U®. 


efME.SfCI.1  BE  YEBBA>BVB!«A C2oH20()2  , 


Esta  esencia  existo  en  la  yerba-buena  pimentada  do  América, 
mentha  piperita. 

Es  una  mezcla  de  un  aceito  líquido  i uno  sólido  análogo  al  al- 
canfor. 

Carácter. — Recion  estraida  os  bastante  fluida,  incolora,  algu- 
nas veces  amarillenta  o verdosa,  i se  oscurece  con  el  tiempo.  Su 
olor  es  penetrante,  i su  vapor  lastima  los  ojos  pro<luciendo  la 
sensación  defrio;  su  sabor  es  ardiente,  i después  frosco  i agradable. 

Es  mui  soluble  en  alcohol  i un  poco  en  agua.  Su  densidad  se 
halla  entre  0,902  i 1,90. 

So  conjela  a una  temperatura  vecina  a 0",  i deposita  cristales 
prismáticos  llamados  alcanfor  de  mentha,  que  se  pueden  separar  fá- 
oilmente  del  liquido  restante.  Las  esencias  de  la  mentha  viridis,  i 
menta  pullegium  no  se  concretan  por  el  frió. 

Esta  esencia  concreta  es  sin  color,  fusible  entro  25  i 34°;  se 
volatiliza  sin  descomponerse,  i hierve  a 208°.  Es  poco  soluble 
en  agua,  pero  mucho  en  alcohol,  en  éter,  espíritu  de  madera,  i 
xpónos  soluble  en  la  esencia  de  trementina.  La  fórmula  de  esta  , 
esencia  concreta  es  . 

La  esencia  de  mentha  concreta  pierde  bajo  la  influencia  del 
acido  fosfórico,  2 equiv.  de  agua,  i produce  un  carburo  de  hidró- 
jeno  C20H**,  que  es  el  mentheno. 


Digitized  byGoogle 


sr 


— as  — 


CÍ01I20O2  _L  Phü5  ■ 

Esencia  de 
mentlia  con- 
CirUi. 


: -I-  2HO. 

MenUicno. 


Prrp. — Se  estrae  de  las  partes  l>erbáce^s  de  las  inenthas  pi- 
perita. víridis,  crispa,  pullegium. 

El  iodo  no  hace  osolosion. 

l.NOM. — Se  usa  como  carminativo. 


KMKJVCIA  DK  UOMBK*. 


Emi.  aat. — Esta  esencia  se  halla  en  las  hojas  i ñores  del  romero, 
líos  vuiri luan  o(Ji cin  (dis . 

EsU’i  compuesta,  al  pareperv  de  uo  hidroiiarbuj’Q  i un  aceite 
oxijonado.  Contiene  proporciones  variables  do  una  materia  alcan- 
forada. 

Caractéii. — Es  bastante  fluida,  trasparente,  sin  color  i lijera- 
mente  anxarillenta,  de  olor  penetrante  alcanforado  i do  sa^r  aro- 
mático. 

Es  mui  soluble  en  alcohol,  un  poco  en  el  agua.  Su  densidad 
varia  según  la  proporción  de  estearoptona  que  contenga,  la  cual 
se  halla  en  proporciones  variables,  i depende  de  la  estación  en 
que ‘se  ha  recolectado  la  planta  para  destilarla,  pues  su  proporción 
no  es  la  misma  en  todas  las  época.s  de  la  vejetacion. 

Hierve  a 160®  i por  la  evaporeion  espontánea  deposita  la  sus- 
tancia alcanforada  quo  lleva  el  nombre  de  alcanfor  de  romero. 

1^0. — Este  reactivo  se  disuelve  en  la  esencia  elevando  la  tem- 
peratura, pero  sin  producir  esplosion. 

Aci«le  «i«rhídrlco. — Este  reactivo  forma  uu  aceite  rojú^o  oQn  la 
esencia,  i no  da  alcanfor  artiflcial. 

Acido  «oirórfco. — La  esencia  de  romero  so  pone  negra  en  pre- 
sencia de  esto  ácido  concentrado,  resultando  un  ácido  particu- 
lar. Destilando  la  mezcla,  se  produce  un  aceite  empi reumático 
de  olor  de  ajo,  do  la  misma  composición  de  la  esencia  de  tremen- 
tina. 

— Con  este  reactivo  la  esencia  toipa  color  rojo,  i se 
deposita  alcanfor  de  romero. 
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obtiene  la  esencia  de  romero,  destilando  los  cogollos 

de  la  planta. 

— ^Rara  vez  so  usa  esta  esencia  interiormente}  pero  al  és- 
terior  es  mai  buena,  sea  disuelta  en  alcohol  o bien  asociada 
cOn  otra  sustancia  en  forma  de  linimento',  como  estimulante  en 
los  dolores  reumáticos  i nerviososv  Usase  también  para  aroma- 
tizar los  cosméticos.  La  farmacia  prepara  linimentos,  aloohoiato» 
etc. 


ttscMCiA  ne  alhL'Cema. 


Kirt.  aat.-^Esta  esencia  se  halla  eh  la  alhucema^  Inváñduln 
spica. 

Contiene  en  proporciones  variables  una  materia  cristalina  de  la 
composición  del  alcanfor  de  las  lauríneas.  La  parte  liquida  déla 
esencia  parece  que  esUV  formada  do  dos  aceites,  de  los  que  uno  es 
isómero  de  la  esencia  de  trementina. 

Car-vctru. — Esta  esencia  es  amarillenta,  de  olor  fuértc,  i de  sa- 
bor aero  i aromático. 

Es  soluble  en  alcohol,  un  poco  en  el  agua. 

Hierve  entre  185  i 187®. 

La  esencia  de  la  spica  htifolia  se  asemeja  mucho  a la  de  la 
alhucema,  i contiene  como  ella,  mucha  materia  alcanforada. 

El  iodo  no  produce  esplosion. 

Pre¡^. — So  estrao  como  la  de  romero. 

^Se  usa  mas  o ménos  como  la  de  este  último. 


KSE.aClA  BE  nOsA. 


IP»*.  nal.— ^Esta  cSoncia  so  halla  en  la  flor  del  i'osal,  sobre  to- 
do en'los  mas  odoríferos,  rosa  centifolcn,  rosa  moschala  i rosa  da- 
mascena. 

Su  composición  elemental  no  es  bien  conocida,  i parece  ser  oxi- 
j«nada.' 

Su  composición  inmediata  consiste  en  dos  aceites,  uno  líquido, 
al  cual  se  debe  el  aroma  de  la  esencia,  i que  es  la  parte  oxijena- 
da,  'al  parecer,  i lá  otra  sólida  a 05’,  qué  liiorvc  a 300®  siendo  en 
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su  composición  anúJoga  al  gas  oleifiante,  i se  considera  como  una 
materia  alcanforada. 

Carácter. — La  esencia  de  rosa  es  espesa,  i a baja  temperatura 
es  de  consistencia  butirosa;  do  color  amarillo  claro,  de  olor  fuer- 
te i agradable,  si  bien,  en  gran  cantidad  pierde  su  suavidad  i se 
hace  ménos  agradable  causando  dolor  de  cabeza,  Su  densidad  es 
de  0,87; 

Es  mui  poco  soluble  ert  alcohol,  pero  mucho  en  óter  i en  los 
aceites  esenciales;  la  falta  de  solubilidad  en  alcohol  es  debida  a 
la  materia  alcanforada  que  es  casi  insoluble. 

Cuando  se  conjcla  la  esencia,  dicha  sustancia  alcanforada  cons- 
tituye hojuelas  fusibles  a 95°. 

lo4*. — Sus  vapores  no  tiñen  la  esencia  de  rosa,  i tampoco  hace 
esplosion. 

Arido  Nnirúrleo. — Estc  reactivo  al  obrar  sobre  la  esencia,  no 
exhala  vapores  de  olor  desagradable. 

Arido  BiiroHo. — Los  vapores  de  este  ácido  amarillean  la  esencia 
de  rosa. 

feotrarclon.  — Esta  esencia  se  estrae  por  la  destilación  con  agua, 
de  las  rosas  mas  aromáticas,  tales  como  las  que  hemos  indicado. 
Los  puntos  principales  do  estraccion,  son  Persia,  las  Indias,  el 
Estado  de  Triner,  etc.  ■ 

tjiioo. — La  esencia  de  rosa  se  emplea  casi  siempre  como  aro- 
ma en  la  preparación  de  aguas,  espíritus  i pomadas  cosméticas, 
i para  aromatizar  algunos  medicamentos  de  mal  olor,  pero  en  el 
agua  de  rosa  obtenida  por  destilación,  tiene  bastante  uso  en  la 
preparación  de  los  colirios,  de  la  mistura  de  hierro  compuesta, 
etc. 

Ensate.— La  esencia  do  rosa  es  uno  de  los  aceites  esenciales  ma« 
caros,  i por  consiguiente  importa  mucho  conocer  los  medios  para 
descubrirlas  falsificaciones  de  esta  esencia.  En  la  India,  de  donde 
el  comercio  la  esperta  en  gran  parte,  la  falsifican  con  aceite  vo- 
látil de  sándalo,  o con  el  sándalo  mismo  mezclado  i destilado  con 
las  rosas  que  deben  servir  para  obtener  la  esencia.  También  la 
falsifican  algunas  veces  con  un  aceite  graso,  obtenido  en  el  pais 
de  diversas  especies  de  andrópogon  o nardos,  particularmente  del 
andrópogon  tverhancusn  i del  andrópogoii  cála7nus,  plantas  que  go- 
zan de  un  suave  olor. 

Estas  sofisticaeionos  vuelven  el  aceite  menos  coujelable  a la 
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temperatura  ordinaria.  En  Europa,  para  evitar  este  inconvenien 
te,  lo  añaden  esperma  de  ballena  disuelta  en  aceite  fijo:  por  estl 
medio  hacen  el  aceite  perfectamente  conjelable;  pero  cuando  so  lo 
calienta  suavemente  a 28  o para  volverlo  enteramente  liquido 
este  aceite  falsificado  no  presenta  entonces  la  fluidez  dél  aceite 
de  rosa  puro.  Ademas,  los  álcalis  lo  saponifican,  lo  que  no  debe 
suceder  con  la  buena  esencia,  i puesto  sobre  papel,  deja  una  man- 
cha permanente,  debida  al  aceite  fijo. 

lambien  se  muestra  con  frecuencia  la  esencia  de  rosa,  i aun  se 
la  sustituye  enteramente  con  el  aceite  volátil  de  ¡pelargonio  aera 
nium  adoratmimum  que  es  análogro  al  de  rosa,  siendo  unieran 

parte  del  aceite  de  rusa  que  corre  en  el  comercio,  esencia  de 
pelargonio  puro. 

El  aceite  de  palo  de  rodio  se  emplea  igualmente  en  la  falsifica- 
ción de  la  esencia  de  rosa. 

El  señor  Guibourt  ha  indicado  tres  madíos  para  reconocer  es- 
tas dos  últimas  falsificaciones:  1.»  se  espone  la  esencia  de  rosa  en 
un  vidro  de  reló  bajo  de  una  campana,  a la  acción  de  los  vapores 
de  iodo  colocado  en  un  vidrio  plano.  Al  cabo  de  algunas  horas  se 
vé  que  la  esencia  de  rosa  no  ha  salido  coloreada,  en  el  caso  de 
estar  pura;  miéntras  que  se  habrá  vuelto  completamente  negra, 
o de  un  bruno  mui  intenso,  si  está  falsificada  con  aceite  de  pelar- 
gonio o de  rodio;  2,»,  ajitando  partes  iguales  de  ácido  sulfúrico 
concentrado  i esencia,  la  mezcla  so  oscurece,  conservando  el  olor 
característico  i suave  de  la  esencia  de  rosa  si  está  pura,  i exha- 
lando en  el  caso  contrario,  un  olor  fuerte  i desagradable,  capaz 
de  dar  a conocer  débiles  cantidades  de  esencia  estraña;  3.“,  es- 
puesta  la  esencia  de  rosa  a los  vapores  nitrosos,  se  colorea  en 
amarillo  oscuro,  si  se  halla  pura,  i en  verde-manzana  si  contieno 
esencia  do  pelargonio. 


BE  CAJEPET. — O. 


E*(.  !!■(.— «Esta  esencia  existe  en  las  hojas  de  cajeputo,  mala- 
lenca  leucadendron,  i malaleuca  mimr  o cajeput^  plantas»  de  la  fami- 
lia de  las  mirtáceas  que  crecen  en  las  islas  Molucas  en  donde  dan 
el  nombre  de  cajeput  a la  planta,  que  quiero  decir  árbol  blanco, 
a causa  de  la  corteza  blanca  de  que  está  revestido.  Esta  esencia 
hállase  también  en  el  eucalyptus  resinífera, 
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Caract. — Esta  esencia  es  mui  fluida,  ordinariamente  de  un  vei'< 
de  pálido,  co'lor  debido  en  parte  a la  misma  esencia,  i en  parte  al 
cobre  de  los  frascos  en  que  comunmente  se  la  esperta  de  las  is- 
las. Su  olor  en  cantidad  es  desagradable,  i aspirado  en  pequeña 
cantidad;  mui  dividido,  es  bastante  suave,  mui  parecido  al  del  ro- 
mero i alcanfor.  Su  densidad  es  de  0,92.  Su  sabor  es  fresco  como 
el  de  la  esencia  do  yerba-buena. 

Es  poco  soluble  en  agua,  siendo  mas  lijera  que  este  líquido,  i 
mui  soluble  en  el  alcohol.  Su  reacción  es  neutra.  Una  gota  de 
esencia  vertida  en  el  agua  se  estiende  rápidamenta  i se  evapora 
pronto. 

Hierve  a 175°, 

Potasio. — Esto  metal  se  oxida  en  presencia  del  aceite  do  cajeput, 
sin  que  el  liquido  se  colorée,  i con  desprendimiento  de  hidrójeno. 

lodo. — No  hace  esplosion. 

, • i 

Acido  nítrico. — No  tiene  acción  este  ácido  sobre  la  esencia, 

Prcp. — Se  le  prepara  en  las  islas  Molucas  destilando  con  agua 
las  hojas  de  los  malaleucas,  especialmente  del  malaUuca  minor. 

t 

Uweo. — Este  aceite  ha  tenido  mucha  celebridad  entre  los  mala- 
yos i ahora  es  usado  en  la  medicina  con  frecuencia.  Es  un  esti- 
mulante difusible,  i se  emplea  para  reanimar  con  prontitud  la  ener- 
jía  del  poder  vital,  éspecialmente  cuando  se  ligan  movimientos 
espasmódicos,  por  cuya  razón  se  le  aplica  en  la  parálisis,  colera, 
etc.  Es  un  remedio  eflcaz  en  las  afecciones  dolorosas  i espasmó- 
dicas  del  estómago.  En  el  reumatismo  crónico  aplicado  al  este- 
rior  es  un  estimulante  superior  a todos  los  otros  aceites  esencia- 
les; para  esto  se  le  aplica  en  aceite  de  oliva  en  forma  de  lini- 
mento. También  es  bueno  para  el  dolor  de  muelas.  Empléase 
también  esta  esencia  para  preservar  de  ios  insectos  los  libros  i 
manuscritos. 

Ensaye.— rLa  esencia  de  cajeput  se  falsiflca  mui  á menudo  con 
esencia  de  romero,  simplemente  mezclado,  o destilado,  ademas 

con  alcanfor,  semillas  do  cardamomo  i agua. 

, • « 

La  buena  esencia  de  cajeput  debe  quemarse  sin  dejar  residuo, 
^i  se  echa  una  gota  en  agua,  se  estiende  prontamente  evaporán- 
dose al  instante.  El  alcohol  debe  disolverla  completamente,  lo  que 
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no  tiene  lugar  si  contiene  aceite  de  trementina,  con  el  cual  se  la 
falsidca  también. 


KWE.VCI.%  DK 


*iit.  n«t. — Esta  esencia  existe  en  la  raiz  de  la  valeriana,  i'olc- 
riana  of/icimtlis,  i en  la  valeriana  de  Chile. 

Esta  esencia  está  compuesta  de  dos  aceites  volátiles,  uno  hidro- 
carburado  llamado  horneeno  isómero  do  la  esencia  de  tre- 
mentina, i otro  oxijenado,  denominado  valerot  . Dicha 

esencia  contiene  siempre  diferentes  cuerpos,  tales  como  el  ¿orneo/, 
;icido  valeriánico,  una  resina  particular;  pero  la  existencia  de  es- 
tas materias  es  solamente  accidentad  i debe  atribuirae  a las  alte- 
raciones que  bajo  el  influjo  del  aire  i la  humedad,  esperimentan 
los  ácidos  que  la  componen. 

Caract. — Recientemente  preparada  la  esencia  de  valeriana  es 
clara,  trasparente,  de  un  olor  no  desagradable;  pero  que  se  vuel- 
ve fétido  al  aire. 

Oxijeno. — La  esencia  de  valeriana  al  contacto  del  aire  se  espesa, 
adquiere  mal  olor,  se  acidifica  poco  a poco  el  valerol  cambiándo- 
se en  ácido  valeriánico,  que  es  el  que  da  el  olor  desagradable. 

El  valerol  puro  es  líquido,  de  olor  de  heno  mui  débil,  insoluble 
en  el  agua,  mui  soluble  en  el  alcohol  i el  éter.  Si  se  le  enfria 
algunos  grados  bajo  0,  cristaliza  en  prismas  incoloros  i queda  ba- 
jo esta  forma  hasta-1-20®. 

El  valerol  toma  un  tinte  rojo  de  sangre  por  el  ácido  sulfúrico 
concentrado,  en  el  cual  se  disuelve  formando  un  ácido  compues- 
to, el  sulfovülerólico. 

Por  último  el  valerol  se  trasforma  en  ácido  valeriánico  por  la 
potasa  en  fusión,  i se  produce  ademas,  carbonato  de  potasa  o 
hidrójeno  que  se  desprende. 


ALCAÜFOKES. 


(’on  este  nombro  se  conoce  varios  compuestos  neutros,  que  son 
verdaderos  aceites  volátiles  concretos,  dotados  de  nn  olor  seme- 
jante al  del  alcanfor  ordinario,  con  el  cual  se  asemejan  mucho, 
[ludiendo  aun  servir  para  los  mismos  usos  que  éste. 

IIU<. — Los  árabe  dieron  el  nombre  de  kofur,  o kntuphur,  de 
donde  deriva  nuestra  palabra  alcanfor  (siendo  al  el  artículo  árabe 
equivalente  a el),  a un  aceite  volátil  concreto  que  existe  abun- 
dantemente en  casi  todos  los  árboles  de  la  familia  de  los  laureles 
(laurineas),  especialmente  en  las  especies  del  laurel  canfórieo,  lau- 
run  compilara,  driahalaaopx  caniphora  i pci\ea  cumphoru,  que  crecen 
en  el  .lapon,  Sumatra  i Lomeo. 

Como  carácter  jcneral,  los  alcanfores  sometidos  a la  acción 
del  ácido  fosfórico  anhidro,  [lierden  a(rua,  i dan  nacimiento  a un 
hidrocarburo  que  presenta  cierta  analojía  con  la  esencia  de  tre- 
mentina. 


AI.€A«FOR  ORDIAAniO  UKI.  4 . 


En(.  nal. — Existo  puro  en  el  Lauras  camphora,  en  proporción 
considerable  para  poderlo  separar.  Se  halla  cristalizado  en  los  in- 
tersticios do  su  madera. 

Caract.  i'is. — En  el  comercio  so  presenta  de  una  trasparencia 
como  la  del  hielo,  blanco,  quebradizo,  de  un  olor  vivo  i pene- 
ti’ante  que  se  esparce  a una  distancia  considerable,  algo  parecido 
al  del  romero,  i de  un  sabor  ardiente  i amargo.  Cristaliza  en 
octaedros;  su  densidad  es  de  0,996. 

Es  mas  lijero  que  el  agua,  i S3  disuelve  apenas  en  100  partes 
de  esto  líquido;  pero  lo  comunica 'su  olor  i sabor.  Si  se  pone  un 
fragmento  de  alcanforen  la  superficie  del  agua,  se  ajita,  i esperi- 
menta  un  movimiento  de  rotación,  que  cesa  al  momento  que  se 
echa  una  gotita  de  aceite  en  el  líquido.  Si  se  allega  un  cuerpo 
inflamado  al  alcanfor,  su  movimiento  de  rotación  es  mavor,  i 
arde  hasta  dejar  solamente  la  pequeña  porción  sumerjida  en  el 
agua.  Un  cilindro  de  alcanfor  do  4 a 5 milímetros  de  diámetro, 
.sumcrjrdo  parte  en  el  agua  i parte  en  el  aire,  comunica  al  agua 
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un  movimiento  de  vaivén,  i al  cabo  de  algunos  dias  so  quebra  un 
poco  mas  encima  del  nivel  dcl  agua.  Kstos  notables  fenómenos  so 
deben  a la  simultilnea  evaporación  dcl  alcanfor  i del  agua,  que  es 
rauclio  mas  activa  en  el  punto  de  contacto  de  la  superflcie  de  este 
liquido. 

En  el  alcohol  rectificado  se  disuelve  mui  bien,  pues  100  partes 
de  esto  disolvente  pueden  llegar  a disolver  hasta  120  de  alcan- 
for: el  agua  lo  precipita  de  este  soluto  bajo  la  forma  de  copos 
mui  divididos,  siendo  éste  el  mejor  proceder  para  lograrlo  en 
polvo,  pues  a causa  de  su  elasticidad,  es  difícil  molerlo,  a ménos 
que  se  le  rocié  con  un  poco  de  alcohol.  Disuclto  en  esto  vehículo, 
forma  lo  que  se  llama  ayuardienie  alean  forado^  que  tan  a menudo  so 
emplea  en  medicina. 

El  éter  lo  disuelve  mui  bien,  i el  agua  precipita  igualmente  al 
alcanfor  de  este  soluto.  Disuélvese  también  en  el  ácido  acético  i 
en  los  aceites  grasos  i volátiles.  El  alcanfor  desvia  a la  derecha  la 
luz  polarizada. 

Al  aire  se  evapora  poco  a poco,  a pesar  do  que  la  tensión  do 
su  vapor  es  mui  débil  a la  temperatura  ordinaria,  no  dejando 
indicios  de  su  existencia.  En  los  frascos  en  quo  se  lo  contiene,  so 
sublima  siempre  en  la  parte  superior  en  pequeños  cristales  bri- 
llantes i trasparentes.  Se  funde  a 175,  i hiervo  a 204.  Es  mui 
combustible  i arde  a la  manera  do  los  aceites  esenciales,  con  lla- 
ma brillante,  quemando  con  un  humo  espeso,  picante,  i de  un  oler 
mui  pronunciado. 

Caract.  Qi  ÍM. — doro. Este  gas  liquida  el  alcanfor  sin  alte- 
rarlo sensiblemente. 

Prrrlomro  de  fósforo. — Este  reactivo  convierte  al  alcanfor  en 
un  compuesto  clorado,  cristalino,  que  tiene  por  ñVrmula 
CE  . 

Bromo. — Este  ájente  se  combina  con  el  alcanfor  sin  sustraer 
hidrójeno,  i produce  un  compuesto  rojo  que  so  cristaliza  en  her- 
mosos prisrn.as  rectos  de  baso  romboidal,  i cuya  fórmula  es 

01*2  , quo  se  descomponen  por  el  agua,  i rejeneran  el  bromo 
i el  alcanfor. 

Arido  nítrico. — Este  ácido  disuelve  en  frió  oí-alcanfor,  i forma 
un  compuesto  líquido,  oleoso,  que  so  puedo  considerar  como  un 
nitrato  de  alcanfor.  Tratado  esto  soluto  por  el  agua,  se  descompone 
inmediatamente,  i deja  depositar  el  alcanfor  puro;  lo  que  prueba 
que  no  había  sufrido  la  menor  alteración.  El  nitrato  de  alean- 
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for  llevaba  en  otro  tiempo  el  nombra  de  aceite  o esencia  de  al-, 
canfor. 

Si  se  hace  hervir  este  mismo  ácido  con  el  alcanfor,  so  forma  al 
principio  el  nitrato^  peco  un  exceso  do  reactivo,  a esta  temperatura, 
lo  trasforma  en  un  ácido  particular,  denominado  ácido  canfórico:. 
Mas  como  el  reactivo  obra  lentamente,  por  la  poca  acción  que 
ejerce  sobre  el  alcanfor,  es  preciso  reiterar  las  destilaciones,  ver*- 
ticndo  en  la  retorta  el  ácido,  según  va  destilando.  La  proporción 
mejor  para  obtener  ácido  caafórioo,  es  1 do  alcanfor  en,  peso,  poi^ 
10  de  ácido  uitrico. 

Acido  Mairártco. — Tratando  el  alcanfor  por  10  veces  su  peso, 
de  este  ácido,  se  trasforma  en  un  liquido  isomérico  con  el  al- 
canfor. 

s 

Acido  foftfórlco  anhidro. — Estc  ácIdo,  con  ayuda  dcl  calor,  sus- 
trae al  alcanfor  2 equivalentes  de  agua,  i lo  trasforma  en  cimeno 
0201^10.  Esta  reacción  debo  ser  atribuida  al  alcanfor  de  Borneo, 
que  contiene  18  equivalentes  de  hidrojeno,  sin  lo  cual,  no  se 
podría  adtnitir  la  sustracción  de  2 equivalentes  de  agua  por  el 
reactivo. 

( Acido  ciorbidrloo. — Este  ácido  gaseoso  forma  eon  el  alcanfor 
un  líquido  incoloro,  del  cual  el  agua  sepa,ra  fácilmente  el  al- 
canfor. 

El  alcanfor,  pues,  puede  unirse  a los  ácidos  líquidos  i aun  n 
los  gaseosos,  entro  los  que  puede  absorber  el  sulfuroso  i el  hipo-: 
nítrico,  en  grandes  proporciones;  pero  los  compuestos  f|ue  resul- 
tan del  alcanfor  con  los  gases  ácidos,  no  presentan,  por  lo  jcneral, 

la  estabilidad  de  las  combinaciones  definidas. 

« 

Alcalis. — Estos  no  tienen  acción  sobre  el  ^canfor,  en  so- 
lución, 

<?al  |M(úNica.-r-Si  se  hace  pasar  los  vapores  de  akanfor  sobre 
,,al  potásica  calentada  al  rojo  en  un  tubo  de  vidrio,  so  produce  un 
nuevo  ácido  llamado  canfólico,  que  se  combina  con  el  álcali,  dcl 
cual  so  le  sopara  disolviendo  la  ipateria  en  agua  i agregando  un 
exceso  de  ácido  clorhídrico;  en  cuyo  caso  el  ácido  canfólico  preci- 
pita, i so  le  purifica  disolviéndolo  de  nuevo  en  una  mezcla  de  aleo- 
bol  i éter,  de  donde  se  deposita  en  forma  de  cristales.  Este  ácido 
destilado  con  ácido  fosfórico  anhidro,  jíierde  agua  i ácido  carbó- 
nico, i resulta  un  hidrocarburo,  el  ronfoirno,  isómero  dcl  aceite  de 
trementina. 


(C«l. — Los  vapores  ele  alcanfor  al  atrave-»iar  la  cal  enrojecida,  so 
trasformau  en  nufíaliua,  i en  una  sustancia  liíjyida  oleosa  que  so 
ha  denominado  canfrona. 

Efiirarciuii. — En  pl  .Tapón  i la  China  hierven  con  agua  las  raices 
i ramas  del  <árl)ol,  en  cá])sulas  esféricas  d,e  liierro,  cubiertas  con  ta- 
paderas del  mismo  metal  i de  forma  semi-cónica,  como  el  capitel  do 
los  antiguos  alambiques,  i llenos  de  paja  do  arroz  o do  caña.  El 
alcanfor  es  arrastrado  por  el  agua,  i se  adhiere  a la  paja  que  le 
sirve  de  núcleo,  bajo  la  foiwa  de  cristales  cenicientos.  En  esto 
estado  se  recibe  en  el  comercio,  con  el  nombre  de  tilonifor  impuro 
o hvuto  (¡el  Japón.  En  Europa  se  lo  refina,  sulilimándolo  en  matra- 
ces de  vidi-io  calentados  al  baño-arena,  i se  le  obtiene  en  masas 
del  peso  de  1 kilogramo,  cóncavas  do  un  lado,  i convexas  d«d  otro, 
con  un  pequeño  agujero  en  el  centro,  debido  al  espacio  que  deja 
el  cuello  de  los  matraces,  i se  le  conoce  con  el  nombre  de  alcanfor 
refinado.  Al  presente,  en  la  refinación  so  agrega  cal  viva,  (jue  da 
una  sublimación  mejor. 

# 

En  Sumatra  i Borneo  lo  cstraen  do  otro  modo,  que  indicaremos 
al  tratar  de  este  alcanfor. 

Umo*.— El  alcanfor  es  una  do  las  sustancias  mas  empleadas  en 
medicina.  Su  importancia  os  inmensa,  pues  entra  en  una  infinidad 
de  preparaciones,  i se  le  aplica  en  muclias  enfermedades.  En  la 
lielire  tifoidea,  en  las  afecciones  espasmódicas,  en  la  irritación  de 
los  órganos  urinarios  i sexuales,  en  jos  desórdenes  mentales,  como 
en  la  manía;  en  el  reumatismo  crónico,  la  gota;  en  el  envenena- 
miento del  opio  i las  cantiiridas,  i en  muchas  otras  afecciones. 
Esteriormente  so  lo  aplica  en  las  coqtusjoncs  disuelto  en  alcohol, 
en  los  dolores  neuráljicos,  asociado  con  otras  sustancias,  etc.  Es  un 
excelente  antiséptico,  i sirve  para  matar  los  insectos,  pues  su  olor 
es  mortal  para  los  animales  pequeños,  i por  este  motivo  se  lo  es- 
parce en  los  armarios  en  que  so  conservan  colecciones  de  liistoria 
natural,  i en  los  que  se  guarda  la  ropa,  para  uliu^’entar  las  mari- 
posas i otros  insectos  que  acuden  a depositar  allí  sus  huevos. 

En  la  industria  so  saca  también  partirlo  del  alcanfor.  Empléase 
en  lí^  preparación  do  cierUjs  barnices,  particularmente  en  la  espe- 
cie buscada  bajo  el  nombra  de  vieja-laca;  en  los  fuegos  de  artificio, 
tanto  a causa  de  su  gran  combustibilidad,  como  do  la  blancura  de 
su  llama.  La  propiedad  de  quemarse  sobre  el  agua,  ha  hecho 
SJiQ  icr  que  (1  alcanfor  entraba  en  la  composición  del  fuego 


La  farmacia  prepara  el  a^iardiente  alcanforado,  la  mistura  de 
aldanfor,  la  tintura  de  opio  alcanforada,  ol  linimento  do  alcanfor, 
el  de  alcanfor  con  opio,  el  opodeldoc,  la  pomada,  el  agua  sedativa 
do  Raspad;  entra  en  los  polvos  dentríficos  con  alcanfor,  i en 
un  sinnúmero  de  preparaciones  majistrales. 

' Ensaye. — Rara  vez  se  encontraba  falsificado  el  alcanfor  en  pa- 
nes'^ sin  embargo,  últimamente  so  le  halla  mezclado  con  sal  amo- 
niaco, que  hacen  sublimar  junto  con  el  alcanfor.  Para  descubrir 
este  fraude,  basta  triturarlo  con  potasa  o soda,  que  harán  des- 
prender al  instante  el  amoniaco.  También  se  le  sustituye  por  al- 
canfor artificial;  pero  éste  se  descompone  cu  parte  por  el  calor, 
desprendiendo  vapores  clorhidricos. 


ALCA.'VrOB  DE  UOIM'EO.  . 


Este  alcanfor  difiere  del  alcanfor  del  .Tapón,  en  que  tiene  2 
equiv.  mas  de  liidrójeno,  i para  trasformarlo  en  este  último,  basta 
calentarlo  con  ácido  nítrico,  que  quémalos  2 equiv.  do  hidrójeno. 

Edt.  nac — Se  halla  este  alcanfor  en  ol  Dnjahalnnops  camphora, 
disuelto  en  una  esencia  mas  o múnos  viscosa,  o cristalizado  en  los 
troncos  viejos  del  árbol.  Esta  esencia  líquida  está  compuesta 
en  su  mayor  parte  de  un  carburo  do  hidrójeno  líquido,  que  es  bo?’- 
neeno^  análogo  al  que  se  estrae  de  otras  esencias,  e isómero  con 
la  esencia  de  trementina.  El  bornoeiio  en  contacto  del  ácido  nítrico 
i a una  temperatura  moderada,  se  oxíjena  i trasforma  en  alcanfor 
del  .7ai>on,  como  sucede  al  de  Horneo. 

Caract. — El  alcanfor  «jue  procede  do  P>orneo  i de  Sumatra  se 
presenta  en  forma  de  pequeños  fragmentos,  cristalinos,  incoloros  i 
trasparentes. 

Es  mui  poco  soluble  en  agua,  pero  mui  soluble  en  alcohol  i en 
éter. 

So  funde  a i hierve  a cerca  do  215”. 

EMraeelon. — Se  cstrae  cuando  está  unido  a la  esencia  líquida' 
haciendo  incisiones  en  el  tronco  do  los  árboles,  i recojiéndolo  en 
tiestos  a projmsito.  En  Sumatra  i Horneo,  cortan  el  tronco  tras- 
versalmente, i lo  dividen  en  pequeños  trozos,  de  donde  sacan  el 
alcanfor  en  láminas  o cristales.  5 a 10  kilogramos  se  sacan  a veces 
de  un  solo  árbol. 
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En  algunas  do  las  esencias  estudiadas  se  lia  tenido  ocasión  de 
notar  la  analujía  de  nmchns  con  el  alcanfor.  Estas  sou  verdaderas 
•estearoptenas,  como  lo  es  el  alcanfor;  pero  no  ofrecen  aun  mucho 
interes,  pues  no  están  bien  estudiadas  todavía.  Ademas  do  las  que 
hemos  mencionado,  hai  muchas  otras,  entre  las  cuales  se  nota  la 
-esencia  de  ajenjo  purificada,  que  es  isómera  con  el  alcanfor  de^ 
Japón;  la  sustancia  blanca  oristalizable  que  contiene  la  raíz  de 
enuia  campana,  {tnula  helemnm),  que  se  la  llama  helenina^  la  ma- 
teria cristalina  que  sale  mezclada  con  un  hidrocarburo,  isómero 
do  la  esencia  de -trementina,  cu  la  destilación  de  las  flores  de  ul- 
-maria,  etc. 


e:se^ci4s  siJLFi:n4i»4S. 


Existe  en  la  organización  vejetal  cierto  número  de  aceites  esen- 
‘ciales,  en  que  el  azufre  hace  parte  de  su  constitución  elementaU 
tales  son  las  esencias  de  mostaza  negra,  de  rábano,  de  codea- 
ría, de  asafétida,  de  ^o,  de  hoblon,  etc.;  pero  hasta  ahora  solo 
se  conoocn  bienios  esencias  de  mostata  de  ajo. 

£1  grano  de  la  mostaza,  el  rábano  i la  codearía,  parecen  conte- 
'ner  la  misma  esencia,  mientras  que  la  del  ajo  difiere  por  sus  pro  • 
piedades  de  la  esencia  do  mostaza.  En  efecto,  investigaciones  pos- 
teriores que  ofrecen  grande  interes,  han  permitido  establecer  entre 
estas  dos  esencias  una  relación  de  composición  mui  notable;  asL,  so 
puede  considerar  la  esencia  de  ^o  C®  IP  ,S  como  «1  sulfuro  de  un 
radical  binario,  el  alUo  C®  H®  , cuyo  radical  unido  al  azufre  i al 
•cianójeno,  constituye  la  esencia  de  mostaza,  que  viene  a ser  un 
sulfocianuro  de  alih  C®  IP  AzS^  , lo  que  prueba  la  posibili- 
•dad  do  producir  artificialmente  esta  última  esencia  por  medio  do  la 
-esencia  de  ajo,  i recíprocamente  volver  a reproducir  la  esencia 
de  ajo  descomponiendo  la  de  mostaza,  como  en  efecto  se  praK:. 
'tica.. 


-e«e:%cia  de  MD8TAX.4.  QS  IP  AzS^  = C«  ,C2  AzS2  . 


Eat.  nal. — Esta  cscncia  no  preexiste  en  la  sendlia  de  la  mostaza 
negra,  sinapis  nújra,  de  ciertos  principios  contenidos  en  ella  de 
<le  donde  se  estrae,  sino  que  es  el  resultado  de  la  trasformacion  en 
presencia <lcl  agua.  En  efecto,  dichas  semillas  contienen  una  sus- 
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tancia  acida,  llamada  deido  mirónicú,  ({Ud  so  halla  combinado  coi^ 
la  potasa,  i fermento  particular,- la  mirosinn.  En  presencia  def 
agua,  ül  fermoirto  actúa  sobro  el  mironato,  cuyo  ácido  se  cambia 
on  esencia.  I->ste  fenómeno  es  una  verdadera  fornientacion,  ))ues 
concut^ren  en  él  todas  las  condiciones  que  deben  intervenir  en  toda 
fermentí\cion,-  i por  esto  es  que,  s»  se  agrega  a la  mostaza  alcohol, 
un  ácido,  agua  hirviendo,  etc.,  es  decir,  los  ífjentes  que  impiden' 
la  producción  del  feiióraenfy,  éste  no  tiene  lugar.  A esta  especie  Jc‘ 
fermentación  se  la  denomina  fermentación  sinápiea. 

Ésta  singulai'  trasforraacion  no  so  observa  en  la  mostaza  blanca, 
porque  no  contiene  mironato. 

Car.vct. — La  esencia  de  mostaza  es  liquida,  incolora,  trasparen- 
te, de  un  olor  vivo,  penetrante  i desagradable'^  su  sabor  ardiente' 
insoportable.  Su  densidad  a 15®  es  de  1,010.  Aplicada  sobre  la  piel 
la  desorganiza  ca.si  inmediatamente. 

Es  mui  poco  soluble  en  agua,  i mucho  en  alcohol  i en  éter.  La 
esencia  disuelve  azufre  i fósforo  con  ayuda  del  calor,  i los  deja 
cristalizar  por  el  enfriamiento.  ^ 

Es  bastante  volátil;  hierve  a 1 15,  i sus  vapores  irritan  fuerte- 
mente los  ojos  i liis  narices. 

■•otaalo'.— Tratada  la  esencia  por  este  metal,  producé  sulfo- 
cianuro  de  potasio  i esencia  de  ajo.  Si  interviene  el  calor  hai  es- 
plosion. 

Acido  niirlcn. — Este  ácido  produce  una  materia  resinoidea,  la' 
nitrosinapylhara,  i una  materia  nitrada,  cuya  salde  barita  es  ama- 
rilla, pulverulenta,  i soluble  cu  agua. 

l*oioM. — Haciendo  caei*  gota  a gota  esencia  de  mostaza  en  un' 
soluto  alcohólico  de  potasa,  la  mezcla  se  calienta,  se  colorea  en 
bruno  i deposita  carbonato  alc:xiino.  Si  se  decanta  la  parte  líquida 
de  la  mezcla,  i se  diluye  en  agua,  i sé  Ultra  por  un  papel  mojado' 
para  separar  un  aceite  pesado  i>roducido  en  la  reacción,  el  liquido 
liltrado  abandona  por  la  evaporación  cristales  brillantes  de  una  sal 
de  potasa  particular,  el  sulfonapulo  de  potasa^  cuyo  ácido  no  ha 
podido  uislai,’se  hasta  ahora. 

Esta  misma  sal  so  forma  cuando  se  trata  en  frió  la  esencia  de' 
niosUza  por  la  potasa  cáustica;  pero  la  reacción  presenta  menos 
exactitud.  El  mismo  álcali  en  fragmento  la  convierte  a una  elevada 
temperatura,  en  uu  ácido  oleoso,  insolubic  en  el  agua  i soluble 
Áiu  el  alcohol. 
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C»l  «ódiea. — Calentada  la  cscneia  durante  2 horaa  a uaatcmpe- 
Iratura  de  12»)“  en  un  tubo  cerrado  con  cal  sódica^  se  convierte 
en  óxido  de  alilo  C®  0,  en  el  cual  1 cquiv.  de  oxijeno^reem- 
plaza  ul  equiv.  de  a/ufre  que  contieno  la  esencia  de  ajo. 

El  mismo  óxido  de  alilo  se  forma  dirijiondo  vapores  de  esencia 
de  mostaza  por  una  mezcla  de  cal  i soda  cáustica,  calentada,  a 
120“,  i quedan  en  el  residuo  sulfoeianuroa. 

AMonUeo.-^Este  álcarli  liquide  o gaseoso  da  una  combinación 
cristalina  que  presenta  todos  los  caracteres  de  una  base  organi* 
ca,  i ([ue  se  ha  denominado  íhiotinamna  que  tiene  por  fórmula 
C®  lí*  Az-  S-  , la  cual  resulta  do  la  combinación  de  1 equiv.  de 
esencia  de  mostaza  eon  1 equiv.  do  amoniaco  O*  lí®  AzS*  -j- 
Azíl'  = C«  H»  Az^  S2  , 

Este  alcaloideo  se  disuelve  en  agua  hirviendo,  i per  evapora- 
ción deposita  cristales  prismáticos,  blancos  i brillantes;  para  que 
salgan  bien  depurados  es  necesario  agregarlo  carbón  animal. 

La  thiosinamina,  calentada  con  óxido  de  plomo  o de  mercurio, 
pierdo  todo  su  azufre  i se  cambia  en  un  nuevo  alcaloideo,  la  s¿w- 
mina. 

lll«xtdo  «]<•  plaiuo.-^Estc  reactivo  trasforma  la  esencia  do  mos- 
taza con  ayuda  dcl  agua,  en  otra  nueva  base,  la  sinapnlina 
C‘''II‘2Az2  02 , en  cuya  reacción  la  esencia  pierdo  a la  vez  carbón 
i todo  su  azufro.  Para  quo  se  veriílqno  bien  la  reacción,  es  nece- 
sario dejar  en  dijestion  la  esencia  con  el  óxido,  hasta  que  agre- 
gando mas  reactivo,  deje  de  ennegrecerse;  en  seguida  so  agrega 
agua  hirviendo,  con  lo  cual  se  disuelve  el  alcaloideo,  se  filtra,  i 
por  evaporación  cristaliza  en  laminitas  do  un  lustre  graso. 

I*rep. — Por  lo  ([ue  hemos  dicho  al  tratar  dé  la  formación  do  esta 
esencia,  se  puede  inferir  cuales  son  las  condiciones  do  su  pre- 
paración. En  efecto,  basta  poner  la  semilla  de  mostaza  -en  agua 
pi)T  algunas  horas  para  que  so  produzca  la  esencia.  La  manera,  or- 
dinaria do  proceder  es  la  siguiente:  se  prensa  la  mostaza  en  pol- 
vo a fin  de  ostraor  el  aceite  gra.so  que  contiene;  so  mudo  4a  torta 
que  (picda,  ’i  se  abandona  por  espacio  de  muchas  horas,  con  mui 
poca  agua,  o con  la  suficiontj  para  humedecerla  bien:  se  agrega 
agua  i Si  destila.  Se  obtiene  un  aceito  amarillo  mas  pesado  que 
el  agua.  Destilá'idolo  de  nuevo  con  el  mismo  liqnido,  pierde  algo 
de  Hu  color,  i es  preciso  una  tercera  destilación  para  quitarle  las 
sustancias  estj'afias  quo  aun  contiene:  valiéndose  en.  esta  última 
destilación  de  una  retorta  provista  de  un  termómetro,  rocojiendo 
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por sq)arado  el  líquido  que  pasa  ántos  de  145”,  entonces  está 
temperatura  queda  estacionaria  i destila  esencia  de  mostaza  pura. 

Umm. — El  aceite  de  mostaza  es  nn  poderoso  rubefaciente  i cáusti- 
co, i se  le  recomienda  en  la  parálisis;  pero  debe  emplearse  diluido 
en  alcohol  para  que  produzca  solamente  el  primer  efecto,  pues 
puro  obra  rápidamente  como  vesicante. 

Sln^ipUiaa. — Cuando  se  trata  la  mostaza  blanca  con  alcohol  de 
36®,  se' obtiene  úna  sustancia  cristalina  i sulfurada  descubierta 
por  los  señores  O.  Honry  i OaCot,  que  le  dieron  el  nombre  de 
tinapisinn.  Esta  sustancia  bajo  la  influencia  do  la  mirosiiia,  esperi- 
menta  una  especie  de  fermentación  i se  trasforma  en  un  principio 
picante,  distinto  de  la  esencia  de  mostaza,  que  no  puede  formar- 
se en  la  mostaza  blanca  por  no  contener  ácido  mirónico,  i que 
no  preoxisto  en  esta  última  planta.  El  sabor  picante  que  tiene  la 
mostaza  blanca  es  debido,  pues,  al  principio  indicado. 

La  sinapisina  o.\iste  también  en  la  mostaza  negra,  i debe  formar 
como  sucedo  con  la  blanca,  el  principio  picante  junto  con  la 
esencia. 

SInapina.— La  mostaza  blanca  contiene,  ademas,  una  sustan- 
cia básica,  \&sinapina  C^H^^AzO*®,  unida  al  ácido  sulfocianhídrico¿ 
Este  alcaloideo  forma  salea  cristalizables  con  los  ácidos  sulfúricos^ 
bitrico  i clorhídrico. 

Lasinapinasolo  es  conocida  en  solución  acuosa^  i cuando  so 
quiere  reducir  esta  base  al  estado  seco,  se  desdobla  en  úcido  siná- 
pico  C22H*2()io  i en  una  nueva  base  la  sinkalinti  C’^H'^AzO*  . 

La  sinapina  disuelta  en  agua  forma  un  soluto  amarillo,  i preci- 
pita en  verde  las  sales  de  cobro,  i en  bruno  las  de  plata  i las  de 
peróxido  do  mercurio. 


ESFACIA  BF  AJO.  C®  S, 

E«(.  nat. — Esta  esencia  c.Snstc  en  ios  bulbos  dcl  ajo^  alliimt  sati- 
vum. 

Cakact.— La  esencia  do  ajo  eS  líquida,  do  color  trasparente,  do 
un  olor  repugnante,  mas  lijera  quo  el  agua,  en  la  que  es  poco  so- 
luble, en  el  alcohol  i el  éter  es  mui  soluble. 

A 150®  se  descompone. 

Acido  nifrieo, — Estc  ácido  concentrado  la  destruye  rápida-^, 
mOnte. 


-T-  B1  — 

Los  ácidos  i loa  áloalU  dóbilos  no  alteran  la  «senoia  de 

plata,  <i«  mercarle,  de  oro  I de  paladio.— La  esencia 
do  ajo  produce  con  estas  sales,  compuestos  dobles  que  se  les 
puede  considerar  como  combinaciones, , de  .^úlfuro  de  alilo  i do 
síilfuro  metálico. 

nitrato  de  plata.— 'Esta  sal  produoe  con  la  esencia  do  ajo  un 
compuesto  cristalino,  que  se  puede  considerar  como  lUi'  nitrato 
doble  de  plata  i óxido  de  alilo,  AgO,C«  ÍP  Ü,Az05  . Este  cuerpo 
tratado,  por  ol  amoniaco,  separa  el  óxido  de  alilo  C®,  H^  O. 

Prep. — La  esencia  do  ajo  se  prepara,  destilando  los  bulbos  con 
agua;  en  el  recipiente  so  halla  un  aceite  pesado  i fétido  que  con- 
tieno mucha  esencia.  Etectideado  este  aceite,  primero  al-  bañ.Q- 
maria,  i después  sobro  potasio,  da  la  esencia  de  ajo  pura.  ■ 

Artificialmente  se  obtiene  esta  esencia,  tratándo  la  do  mostaza 
negra  por  ol  sulfuro  de  potasio.  i ..  ‘,;i  ..i 

IJsda. — El  aceito  do  ajo  ataca  la  piel  como  el  de  mostaza,  i causa  • 
dolores  mui  fuertes.  ' t . - 

csaaiciA  DE  HAntKo.  q»  H^Az^  S. 

t 

»•  I 
t 

Eat.'  nat. — Sc  encuentra  en  la  raíz  del  rábano.  . • 

CxR.vcT.-r— La  esencia  de  rábano  es  liquida,  trasparente  i poseo 
todos  los  caraotéres  de  la  mostaza;  como  ésta  se  combina  también 
con  el  amoniaco.  ’ 

I 

Pr«p. — Se  estrac  osta  esencia  destilando  la  raíz  do  la  planta  con 
dos  tercios  de  su  peso  de  agua  en  ún  alambique  de  vidrio,  porque, 
la  esencia  ataca  al  cobre  i al  estaño.  Se  la  rectifica  de.stilándóla 
de  nuevo,  i so  la  deseca  sobre  cloruro  de  calcio,. 


ACEITES  PIRO  jema  DOS. 

. • f. 

• * » . ' 

Por  la  destilación  seca  do  la  madera,  de  las  resinas,  del  carbón  ’ 
fósil,  como  la  hulla,  los  lignitos,  etc.,  se  forman,  productos  de 
distinta  naturaleza  i de  variados  caracteres,  siendo,  tan  numerosos 
i diversos,  como  son  las  especies  de  maderas,  de  carb(^e3,  de 
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resinas,  ©Ic.^  que  se  someten  a ]a  doseemposicion-.  Tí*atardmes  de 
Jos  mas  importantes. 


cnEOs«T.t.  . 


t.  » 4 ' 

Stn«aiai. — Jispiritu  dc  alquitrán. 

m»«. — Este  aceite  tué  descubierto  en  1833  por  el  dístíUguidoi 
químico  Rciclicmbach,  que  le  dió  el  nombre  de  a-eosota  quo^ 
quiere  decir,  conservadora  dc  la  carne,  en  razón  de  su  virtud,  anti- 
pútrida mui  proüunciadaf. 

Ea(.  Mt. — La  creosota  no  existe  Au'mada,  mdo  que  es  uno  de 
los  productos  dc  la  destilación  de  las  materias  orgánicas.  La  que 
se  vendo  en  orcomorcio  no  es,  por  lo  joncral,  mas  que  ácido  fóni- 
co mas  o ménos  impuro;  pues  Ja  verdadera  creosota  estraixla  del- 
alquitran  de  madera,  es  un  cuerpo  enteranientedisliato,  i no  pre- 
senta todos  los  caracteres  del  ácido  fénico  con  que  so  la  ba 
confundido  muchas  veces;  i es  a éste  al  c;ue  el  vinagre  de  madera, 
el  agua  de  alquitrán,  el  humo  de  la  leña  i el  hollín  deben  sus 
propiedades  antisépticas ••  . . 

Los  nuevos  esperimentos  heclios  por  el  señor  Gorup-Besanez, 
prueban  que  la  creosota  es  un  cuerpo  bien  distinto  del  ácido 
fénico. 

CARACTi-*<-La  creosota  as  liquida,  oleajitiosa,  lijeramente  grasa 
al  tacto,  i la  naaocha  que  produce  en  ol  papel  al  íln  desaparece. 
Es  sin  color  i trasparente;  su  olor  dcsagradablo  i mui  penetrante 
se  asemeja,  a lo  léjos,  al  dc  la  carne  uliuraada;  su  sabor  os  nrui 
acre  i ardiente,  sintiéndose  al  último  un  poco  azucarado.  Es  cáus- 
tica, i puesta  sobre  la  lengua  produce  una  mancha  blanca;  en  je- 
neral,  ataca  la  epidérmís  destruvéndola  sin  causar  mllamacion.  Su 
densidad  es  de  l,ü37. 

Su  poder  refrinjento  es  considerable. 

Es  poco  soluble  en  ¿I  agua,  i mui  soluble  en  el  alcohol,  el  éter, 
el  ácido  acético  i aceites  grasos  i esenciales.  La  creosota  disuelvo 
el  azufre,  fósforo,  selenio,  los  ácidos  oxálico,  cítrico,  tártrico, 
benzoico,  esteárico,  etc.;  cl  alcanfor,  las  resinas,  muchas  mate- 
rias colorantes  i diversa»  sales  metálicas,  tales  como  el  cloruro 
de  calcio,  el  de  estaño,  los  acetatos  do  potasa,  de  soda,  dc  amo- 
niaco, do  zinc,  etc,,  especialmente  con  ayuda  del  calor,  deposi^ 
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tándosc  por  ol  enfriamiento  al  estado  cristalino.  Entre  las  mate- 
rias colorantes,  la  do  la  cochinilla  forma  con  la  creosota  un  soluto 
rojo  amarillento,  la  do  sangre  de  drago  rojo  u oscuro,  la  de 
sándalo  rubio  rojo,  la  de  sándalo  citrino  amarillo  claro,  la  de 
orquilia  pvirpura  intenso,  la  rubia  amarillo,  i amarillo  de  oro  el 
azafran. 

En  caliente  disuelve  la  materia  colorante  del  añil,  la  cual  se 
precipita  por  la  adición  dcl  alcohol  i dcl  agua. 

^u  reacción  no  os  acida  ni  alcalina. 

Hierve  a 2íX)'*  sin  alterarse,  i arde  como  los  demas  aceites  esen- 
ciales. Sus  vapores  irritan  los  ojos,  i es  a lo  que  el  humo  debo 
8U  acción  incómoda  i dolorosa  sobre  la  ^nsta. 

rioro. — Este  reactivo  enrojece  la  creosota  con  desprendimiento 
de  vapores  clorhídricos,  i se  obtiene  un  liiiuido  clorado,  que»  en 
parte  os  resinoideo.  • ' 

llromo. — La  ataca  con  enerjia  dándole  un  color  de  rosa,  pro- 
duciendo un  compuesto  cristalino,  de  la  fórmula  13r*  O**  , que 
es  ácido. 

lodo. — lílstc  ájente  se  disuelvo  en  gran  cantidad  en  la  creosota, 
comunicándole  un  tinte  rojo  moreno. 

AHd*  «nifúrleo. — Esto  reactivo  concentrado  la  colora  on  rojo 
bajo,  al  principio,  después  en  púrpura,  i al  fin  en  rojo  oscuro:  on 
caliente  se  desarrolla  ácido  sulfuroso,  i la  moz,cla  so  enrojece  in- 
tensamente desdo  luego.  Si  a esta  mezcla  hecha  en  frió,  se  le  agre- 
ga agua  i se  satura  con  carbonato  de  barita,  produce  una  sal  solu- 
ble poco  establo  que  se  descompone  durante  la  evaporación. 

Acido  Bíirtco. — Este  ácido  obra  vivamente  sobro  la  creosotí», 
coloreándola  en  rojo  amarillento,  i desprendiendo  vapores  nitro- 
sos; en  seguida  so  oscurece,  i al  fin  queda  una  materia  resi- 
noidea.  Si  el  ácido  nítrico  es  bastante,  concentrado,  la  mezcla  se 
calienta  rápidamente  hasta  producir  csplosion.  Si  se  hierve  la 
mezcla,  se  obtiene  mucho  ácido,  o.xáüco;  poro  si  el  ácido  nitn'có 
está  diluido,  i se  hierve,  so  obtiene  ademas  del  ácido  oxálico,  áci- 
do picrico  i una  resina  bruna. 

Acido  clorhídrico. — Este  ácido  mezclado  con  clorato  de  potasa, 
produce  a un  suave  calor,  al  obrar  sobre  la  creosota,  diversas 
sustancias  cloradas,  que  no  estilu  ^bicn  estudiadas:  dos  do  estos 
compuestos  tienen  por  fórmulas: 
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CJOH"  Cl«  ()«  . 
C»IP  CP  0«  . 


PouiiMk. — Este  álcali  so  combina  con  la  creosota  i forma  tloa 
compuestos,  aun  poco'conocidos,  uno  liquido  i otro  cristalizado 
en  pajillas. 

So  ha  pretendido  que  los  compuestos  que  forma  la  potasa  con 
la  creosota,  tienen  analojia  con  los  jabones;  pero  no  es  asi,  desdo 
quo  los  ácidos,  al  descomponer  esos  compuestos,  separan  la 
creosota  sin  alteración.  La  potasa  on  fusión  descompone  la  creo- 
sota, i si  se  destila  esta  sustancia  con  el  mismo  álcali  disuelto  en 
alcohol,  se  descompone  en  parto,  i pasa  con  el  liquido  espirituoso 

un  aceite  aromático. 

• 

C«l. — Destilada  la  creosota  con  cal  viva,  pasa  un  aceite  de  olor 
agradable,  un  poco  mas  volátil  quo  la  creosota. 

Sale*  de  peróxido  de  hierre. — La  creosota  colorea  cn  azul  estas 
sales. 

Aelee  de  tan  élUinaa  eeecloBeM. — Las  de  mercurio,  de  plata,  de 
oro  i do  platino,  son  reducidas  por  la  creosota.  Echando  gota  a 
gota  creosota  sobre  óxido  de  plata  preparado  recientemente,  re- 
sulta una  reacción  mui  viva  acompañada  frecuentemente  de  esplo- 
sion;  el  óxido  so  reduce  en  parte,  se  forma  oxalato  de  plata  i di- 
versas materias  rosinoideas. 

Mikirriaa  «iboMlnoidrAa. — Estas  materias  son  coaguladas  por  la 
creosota,  i por  esto  preserva  las  materias  orgánicas  de  la  putre- 
facción. 

Prep. — La  creosota  se  obtiene  por  la  destilación  *del  alquitrán 
do  madera  o do  hulla,  o bien,  del  vinagro  bruto  de  madera.  Este 
último  solo  produce  1 1(2  por  100  de  creosota,  mientras  que  el  al- 
quitrán de  madera  produce  hasta  25  por  100,  i por  consiguiente  es 
el  quo  80  prefiero  ordinariamente  en  la  preparación  de  este  aceite.’ 
Se  destila  el  abiuitran,  i el  líquido  condensado  on  el  recipiente 
está  formado  de  muchas  capas  distintas,  de  h\s  <[uo  la  inferior  con- 
tiene la  creosota.  Después  de  saturarla  con  carbonato  de  soda,  o 
de  potasa,  se  la  abandona  al  reposo;  entonces  .aparece  un  aceite 
amarillento  en  la  superticie;  se  decanta,  i se  rectitica  en  una  ro- 
toila  de  vitlrio;  so  recoje  las  partes  mas  densas  que  el  agua,  i 
se  las  aJiUa  con  un  soluto  de  potasa  de  úna  densidad  igual  a 
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V,12.  La  creosotase  ^separa  de  los  diversos  carburos  do  hidrójeno 
con  quo  sale  mezclada,  i se  disuelvo  cu  el  líquido  alcalino.  Se 
aparta  por  decantación  este  soluto,  i se  mantiene  algún  tiempo 
en  ebullición  al  contacto  dol  aire,  para  que  se  resinifique  una  ma- 
teria estraña  disuclta  también  por  la  potasa;  el  líquido  se  filtra 
en  seguida,  i se  lo  baña  do  ácido  sulfúrico,  quo  pone  la  creosota 
en  libet^ad. 

Así  obtenida,  la  creosota  no  es  pura,  i es  menester  volver  a 
'destilarla  muchas  voces  con  agua  alcalina,  disolverla  de  nuevo  en 
la  potasa,  separar  los  carburos  de  hidrójeno  insolubles,  i des- 
componer el  soluto  alcalino  por  el  ácido  sulfúrico.  Repetidas  estas 
operaciones  hasta  que  la  creosota  se  disuelva  en  la  potasa  sin  de- 
jar residuo,  se  la  destila  una  última  vez  a temperatura  de  200^,1 
por  último,  se  la  deseca  sobre  cloruro  de  calcio. 

Ums. — La  creosota  tiene  una  propiedad  mui  característica,  la  de 
ser  anti-pútrirla,  i aunque  esté  diluida  conserva  la  carne  fresca. 

Sumergidas  las  materias  orgánicas  en  un  soluto  acuoso  de  creo- 
sota, se  conservan  mui  bien;  i asi  las  carnes  después  de  media 
hora  de  contacto  con  ella,  secadas  después,  pueden  esponerse  al 
calor  del  sol  sin  que  so  pudran,  i en  el  espacio  de  8 dias  se  endu- 
recen, adquieren  un  olor  agradable  do  carne  ahumada,  i el  co- 
lor se  vuelve  rojizo  oscuro.  El  pescado  so  pue<le  conservar  de  la 
misma  manera.  Los  animales  vivos,  sean  pescados,  insectos,  etc., 
lo  mismo  que  las  plantas,  perecen  jironto  en  un  soluto  acuoso  de 
creosota. 

En  medicina  sirve  por  su  acción  coagulante,  para  detener  las 
hemorrajias,  i sobre  todo  en  el  tratamiento  de  ciertas  úlceras,  i aun 
en  el  cáncer  del  pecho  ha  producido  buenos  efectos.  So  ha  pre** 
conizado  igualmente  la  creosota  mezclada  con  el  vapor  de  agua, 
en  forma  de  fumigaciones,  en  la  supuración  do  la  traquearteria  i 
de  los  bronquios.  Se  administra  interiormente  en  los  vómitos  quo 
resultan  do  ciertas  afecciones  del  estómago,  cuando  dependen  de 
atonía  de  este  órgano,  es  excelente  contra  los  dolores  neuráljicos 
i reumáticos.  Aplicada  al  csterior,  por  cuva  razón  se  emplea  en  los 
dolores  de  muelas,  en  los  qUo  se  ha  cele'brado  como  un  específico 
infalible  quitándolos  como  por  encanto,  si  bien  no  siempre  se 
obtiene  este  efecto,  pues  muchas  veces  su  acción  no  excede  de 
la  que  produce  la  esencia  de  clavo  i otros  cáusticos,  a quo  se  ha 
sustituido.  Tomada  interiormente  en  dosis  regulares  es  un  veneno 
violento. 
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Ensaye. — La  creosota  impura  contiene  varias  sustancias  cstíá- 
ñas  que  se  forman  en  la  destilación  de  la  madera,  i de  otras  ma- 
terias orgánicas,  tales  como  la  cupiona^  picamora,  capnomora^  que 
son  carburos  do  hidrójcno  líquidoss  incoloros,  i parafinn,  naflalma\ 
etc.s  que  son  Carburos  de  liidr«\ieno  sólidos.  También  contiene  la 
creosota  una  materia  colorante  bruna  que  proviene  de  falta  de  cui- 
dado en  su  preparación,  i aceites  fijos  o volátiles  que  se  agregan  pa^ 
ra  aumentar  su  volúraen.  Todas  estas  sustancias,  si  se  Csceptúan  la 
picamara,  la  parafina,  naftalina  i la  materia  bruna,  disminuyen  la 
densidad  de  la  creosota,  i todas  pueden  sor  separadas  por  el  ácido 
acético  .concontríulo,  que  disuelvo  i\ nicamente  la  creosota,  reu- 
niéndose en  la  superficie  del  liquido.  La  picamara,  par.afina,  naf- 
talina i la  materia  bruna  aumentan,  al  contrario,  la  densidad  do 
la  creosota,  precipiwindose  la  primera  del  soluto  acético.,  ¡ colo- 
reándose la  segunda  si  se  espono  el  liquido  a los  rayos  solares. 
La  parafina  i naftalina  se  pueden  separar  en  láminas  nacaradas  la 
primera,  i en  láminas  romboidales  la  segunda. 

Los  aceites  fijos  so  reconocerán  por  la  mancha  que  queda  en  el 
papel. 

Los  aceites  volátiles  pueden  reconocersé  por  la  densidad  i el 
aroma  que  la  comunican,  empleando  los  métodos  ordinarios  de 
ensayo,  haciendo  intervenir  también  la  acción  química. 

Falsificase  también  la  creosota  con  el  alcohol,  el  cual  se  des- 
cubre por  el  areómetro  i la  destilación:  si  marca  G"  en  el  instru- 
mento, prueba  que  contiene  71  por  100  de  alcohol;  si  marca  0®, 
contendrá  lU  por  1(K)  de  esto  li([UÍdo.  Por  la  destilación,  «1  alcohol, 
que  es  mucho  mas  volátil  que  la  creosota,  pasa  primero,  i frac- 
cionando los  productos  so  llega  a obtener  la  creosota  pura  que  es 
la  que  queda  en  la  retorta. 


Esta  sustancia  cristaliza  en  hermosas  láminas  nacaradas,  i se  la 
llama  pnrafina  de  dos  palabras  griegas  porum  affinis,  que  signifi- 
can sin  afinidad,  por  la  indiferencia  (lue  presenta  con  los  otros 
cuerpos. 

Es  mui  soluble  en  éter,  i poco  en  alcohol. 

So  funde  a 43®,  i se  volatiliza  sin  descomposición.  Arde  con  una 
hermosa  llama  blanca. 
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Ordinariamente  se  la  ostrae  del  alquitrán  de  madera;  pero  exis- 
to también  en  abundancia  en  los  productos  do  la  destilación  do  la 

cera,  en  los  alquitranes  de  turba,  en  el  aceite  de  oschisto  bruto, 
etc. 

Con  la  parañna  se  trabajan  bujías  trasparentes  mui  hermosas 
quo  dan  una  lus  bastante  ciara. 


La  nnftnlinn  es  un  carburo  do  hidrójeno  descubierto  en  1820 
por  Carden,  en  el  alquitrán  de  liulla. 

La  naftalina  nace  en  una  multitud  do  circunstancias.  So  la  en- 
cuentra entre  los  productos  de  la  destilación  del  benzoato  do  cal 
i de  la  hulla;  fórmase  cuando  se  hace  pasar  vapores  de  alcohol, 
o do  alcanfor  por  un  tubo  de  porcelana  calentado  al  rojo,  i en 
la  destilación  de  un  gran  námero  do  cuerpos  orgánicos. 

Después  de  los  bellos  trabajos  de  Laurent,  la  naftalina  ha  lle- 
gado a ser  uno  de  los  cuerpos  mejor  estudiados  de  la  química 
orgánica. 

Caract.  Esta  sustancia  cristaliza  en  láminas  romboidales,  in- 
coloras i trasparentes,  gu  olor  es  fuerte  i desagradable  cuando  so 
la  estrao  dcl  alquitrán  de  gas. 

Es  insoluble  en  agua,  i fácilmente  soluble  en  el  alcohol  i el 
éter. 

So  fundo  a 79’,  i hierve  a 217’.  Su  llama  es  fulijinosa. 

Su  densidad  es  de  1,018:  no  tiene  acción  sobro  los  reactivos 
coloreados. 

La  reacción  quo  el  clavo  i bvomo  ejercen  sobre  este  cuerpo  es 
do  las  mas  notables,  como  igualmente  la  que  verifican  los  ácidos 
nítrico  i sulfúrico  formando  una  serio  de  productos  que  ofrecen 
mucho  Ínteres  para  la  ciencia. 

Pr<*|i. — Se  la  cstrae  ordinariamente  del  alquitrán  de  gas:  los 
primeros  productos  de  la  destilación  dan  por  enfriamiento,  crista- 
les de  naftalina  impura:  se  la  purifica  sublimáudola  en  una  cáp. 
sula  cubierti  con  un  cono  do  cartón,  en  el  que  se  condensa  bajo  la 
misma  forma  que  el  ácido  benzoico,  formándose  bellas  láminas 
micáceas  que  se  depositan  en  las  paredes  del  cono. 

En  las  fábricas  de  gas  so  puede  obtener  fácilmente,  pues  se 
forma  en  cantidades  considerables  en  los  tubos  do  condensación. 
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Basta  destilarla  una  o dos  veces,  i cristalizarla  cu  el  alcohol  pa- 
ra obtenerla  perfectamente  pura. 

Hasta  ahora  la  industria  no  ha  aprovechado  esto  produc- 
to, que  podría  obtenerse  a un  precio  mui  bajo  en  el  comercio.  La 
medicina  la  emplea  en  las  afecciones  asmáticas. 

ACEITE)^  PIBlOJCAAlM>S  AATl’RAEES. 

PKTR0I.EO4. 

lllsiorla.— Hállase  en  la  naturaleza  cierta  especie  de  cuerpos 
pertenecientes  a la  clase  do  los  aceites  hidrocarburados,  que  sa- 
len del  seno  de  la  tierra  en  diversos  puntos  del  globo,  acompa- 
ñados regularmente  de  agua  caliente  o frió,  i a veces  de  gases 
combustibles.  Rjcojidos  estos  líquidos  ou  depósitos  naturales  o 
artificiales,  los  aceites  forman  la  capa  superior.  En  algunos  luga- 
res aprovechan  los  gases  combustibles  que  salen  en  gran  cautidad 
i continuamente  por  las  grietas  do  la  tierra,  para  cocer  los  ali- 
mentos. Estos  aceites  llevan  en  el  comercio  el  nombre  fie  aceites 
de  nafta  o de  petróleo,  del  griego,  que  significa  aceite  de  piedra. 

Ya  en  tiempo  do  Herodoto  los  habitantes  de  la  isla  de  Zanto 
recojian  un  liquido  inílatnable,  que  no  era'  otra  cosa  que  el  pe- 
tróleo. En  Persia  los  discípulos  de  Zoroastro  dedicaban  culto  i 
adoración  al  petróleo,  cuando  ardían  los  ga.ses  al  salir  de  la  tie- 
rra. El  famoso  Mun  de  los  Persas  no  era  mas  (pie  el  nafta  que 
chorreaba  de  las  paredes  de  una  caverna  de  los  contornos  do  I)a- 
rab,  que  tenia  cuidadosamente  cerrada  el  gobernador,  abriéndola 
una  sola  vez  al  año  para  recojer  el  producto  i enviarlo  a la  cor- 
te, en  la  que  pasaba  por  un  bálsamo  peregrino. 

El  petróleo  ha  llegado  a constituir  una  materia  comercial  en 
grande  escala,  desde  que  so  lo  ha  descubierto  en  muchos  pun- 
tos de  la  tierra  i solo  cstrae  en  cantidades  enormes.  Los  manan- 
tiales mas  abundantes  de  petróleo  se  hallan  en  la  América  del 
Korte,  en  el  Canadá,  Virjinia,  Pensilvania,  Alabama,  i después 
en  las  cercanías  do  Bakú  en  Persia,  en  Amiano,  ducado  do  Par- 
ma,  en  Grecia,  Valaquia,  China,  Francia,  i hace  poco  tiempo,  so 
le  ha  hallado  en  el  Poiú,  provincias  arjentinas  i Chile. 

Orijrn.— Pero  ¿cuál  cs  cl  orijcn  de  estos  productos  líquidos  quo 
en  tanta  abundancia  existen  en  la  tierra?  8i  comparamos  la 
naturaleza  de  los  productos  o residuos  que  resultan  de  la  des- 


_ 5í)  — 


composición  espontánea  fie  los  vejetalcs  en  el  interior  del  glpbo,' 
80  Vií  que  muchos  de  ellos  corresponden  por  su  cotuposiciou  a las 
resinas,  pues  son  imii  ricos. e«i  hidrójeno  i carbón,  i so  inílamau 
iVicilmento  exiialando  un  olor  tuerte  particular;  tales  son  los  be- 
tunes, el  suficino,  los  petróleos,  etc.  Invidentemente  el  orí  jen  do 
estas  materias  es  pirojénico,  i puede  csplicar  mui  bien  la  fonna- 
cioii  de  los  petróleos.  Kstos  hidrocarburos  provienen,  sin  duda, 
do  la  descomposición  ígnea  de  sustancias  orgánicas  escondida» 
* en  la  tierra  desde  épocas  remotas. 

Estudiando  las  causas  jtíolójicas  que  pueden  concurrir  a su  for- 
mación, croemos,  con  algunos  autores,  que  L verdadera  causa 
está  en  los  inmensos  bosiiues  que  cubriati  el  globo  primitivo;  en 
efecto,  todo  anuncia  que  son  los  árboles  i demás  vejetalcs  del 
periodo  hullero^  los  que  nos  han  logado  esta  preciosa  herencia, 
pues  en  ciertos  países  i especialmente  en  Europa,  los  grandes 
bosques  do  coniferas  i las  ciénagas  de  aquel  periodo,  han  sumi- 
nistiM'io  el  producto  conocido  con  el  nombro  do  hnlln\  en  otros 
paises  de  América,  estos  mismos  vejetalcs  han  producido,  ade- 
mas de  la  hulla,  líquidos  bituminosos.  Estos  líquidos  una  vez  for- 
mados, corren  bajo  el  suelo  como  las  aguas  de  infiltración,  entre 
dos  capas  impermeables,  pudiéndose  reunir  en  puntos  i terrenos 
demasi  ido  apartados  de  los  lugares  en  que  han  tenido  oríjen. 
Por  consiguiente,  el  petróleo,  j)uede  ser  rmii  bien  el  producto 
hjeramente  modificado  do  las  resinas  de  las  grandes  coniferas  an- 
tidiluvianas. Este  oríjen  nada  tiene  de  imposible,  en  opinión  de 
Figuior,  si  se  consirlcra  la  poca  alterabilidad  de  las  resinas,  i 
agregaremos  la  composición  hidrocarburada  de  estos  cuerpos.  En 
este  caso,  la  materia  vejetal  do  los  árboles  desapareciendo  con 
la  marcha  de  los  siglos,  dejaría  la  resina,  que  es  ménos  alte- 
rable. 

Un  jcólogo  ingles,  el  señor  Sterry  Hunt,  croe  que  ciertas  es- 
pecies de  aceites  bituminosos  no  pueden  provenir  sino  de  vejeta- 
ios  o animales  marinos  del  mundo  fósil,  i que  otros  aceites  de  es- 
ta naturaleza  derivan  de  la  descomposición  de  plantas  fósiles  te- 
rrestres. 

Todas  estas  hipótesis  tienden  a atribuir  el  oríjen  de  los  acei- 
tes minerales  a una  trasibrmacion  química  de  las  materias  orgá- 
nicas, operada  en  el  sono  de  la  tierra,  i ésta  es,  al  parecer,  la 
verdadera  csplicncion  de  la  procedencia  de  estos  liidrocarburos 
naturales. 

Esta  teoría  es  la  mas  natural,  i nos  parece  por  lo  mismo,  mu- 
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cho  mas  racional  que  la  dcl  señor  Chancourtois,  que  consiste  cu 
considerar  los  petróleos  como  productos  volcánicos,  es  decir,  co- 
mo sustancias  de  orijen  eruptivo. 

La  composición  de  ostos  aceites  minerales  varía  mu- 
cho según  su  procedencia.  Según  Kopp,  se  les  puede  dividir  cu 
dos  categorías:  a la  1.*  corresponden  los  naftas  o naftas  bitumino- 
sos, cujo  tipo  puede  ser  el  aceite  do  petróleo  del  comercio;  la  2.“ 
comprende  los  aceites  minei'ales  que  contienen  parafina.  El  petróleo' 
del  comercio  que  forma  el  tipo  del  primer  grupo,  es  una  variedad 
poco  rica  en  benzina  i paraílna,  i el  punto  do  ebullición  de  los 
hidrecarburados  que  contiene,  es  mui  elevado,  debido  a la  ele- 
vación de  sus  equivalentes  de  carbono,  que  suben  de  a 88  sobre 
12  a 11  do  liidrójeno,  i son  la  petrolina,  el  nafta,  el  naftena,  el 
riaftola,  etc.  Los  aceites  de  petróleo  do  este  grupo  son  los  «luo 
se  estraen  del  mar  Caspio,  do  Persia,  Turquia,  China,  Amiano, 
Calabria,  Sicilia,  Suiza  (en  el  orbe),  Francia,  Suecia,  Uungria, 
Babiera,  del  Mar  Muerto  i do  ciertas  fuentes  del  Canadá. 

Los  aceites  minerales  o potroleos  del  segundo  grupo  contienen 
mucha  paraflna  i carburos  de  hidrójeno  isómeros  dcl  giis  oleiüante, 
cujo  punto  de  abullicion  os  poco  elevado.  Son  jeneralmcnte  un- 
tuosos al  tacto,  i so  puede  considerar  como  el  tipo  de  esta  serie  el 
aceite  mineral  de  Rangoon.  A este  mismo  grupo  corresponden  la 
mayor  parte  de  los  aceites  americanos. 

Los  petróleos  do  Amórica,  según  los  señores  Pelouvsne  i Ca- 
hours  contienen  un  hidrocarburo  de  olor  etéreo  que  hierve  a 68*, 
i que  han  llamado  hidruro  de  caproileno,  del  cual  deriva  el  alcohol 
caproílicQ. 

Los  aceites  americanos  so  dividen  por  dcstilacione.s  repetidas, 
en  un  liquido  lijero  i volátil,  como  la  benzina,  i en  un  aceite  vo- 
látil mas  pesado,  que  es  el  que  sirvo  para  el  alumbrado.  Según 
el  señor  Mossvray,  el  aceite  bruto  contiene  55  por  100  de  aceite  do 
alumbrado,  de  una  densidad  de  0,77  a 0,8’i;  27  por  100  de  esen- 
cias mas  lijeras,  i 12  por  100  de  aceites  mas  pesados  cargados  de 
parafina:  el  resto  esUi  formado  do  impuridades. 

Parifloaoio  . — Los  petróleos  brutos  destinados  al  alumbrado  de- 
ben purificarse  sometiéndolos  a la  destilación;  los  primeros  produc- 
tos, como  mas  infiamables,  se  los  aparta,  i se  conserva  el  segundo, 
que  hierve  a una  temperatura  mas  elevada,  i que  es  ménos  infia- 
mable.  Este  último  aceite  se  purifica,  tratándolo  sucesivamente 
por  el  ácido  sulfúrico  i la  soda.  Los  productos  obtenidos  por  este 
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medio  de  purificación,  no  son  siempre  idénticos,  i dependen  sus 
diferencias  de  la  naturaleza  del  aceite  bruto  sobre  que  se 
opera. 

L'ao». — La  importancia  que  han  tomado  los  petróleos  como  ma- 
teria de  alumbrado,  nos  obliga  a entrar  aun  en  algunas  conside- 
raciones sobre  sus  usos,  tomada  del  interesante  artículo  que  sobre 
ellos  ha  publicado  el  señor  Figuier  recientemente,  i del  cual  he- 
mos sacado  una  buena  parte  de  lo  que  dejamos  consignado. 

Hace  algunos  años,  el  petróleo  está  reemplazando  en  .\mérica 
a los  aceites  vejeiales  para  el  alumbrado,  i en  Europa  hai  una 
importación  siempre  creciente  de  esto  aceite  de  América.  El  pe- 
tróleo se  í|Uema  regularmente  en  las  lámparas  llamadas  atnenca- 
nas,  que  dan  a la  llama  mucho  brillo  i una  gran  blancura,  mez- 
clándolo los  fabricantes  ordinariamente,  con  cierta  proporción  do 
aceite  vejetiil  a fin  de  quitarle  su  mal  olor  i volverlo  menos  infla- 
mable. 

Los  profesores  Boot  i Garrett  de  l'iladelíia,  han  liallado  que  10 
litros  de  aceite  natural  producen,  término  medio,  tanta  luz  como 
24  metros  cúbicos  de  gas;  o bien,  tanto  como  45  litros  de  una 
mezcla  de  esencia  de  trementina  i alcohol,  que  era  el  líquido  que 
se  nos  traía  a Chile  antes  del  petróleo  para  el  alumbrado.  La  com- 
paración hecha  con  las  bujías  de  parafína,  de  esperma  i de  ada- 
mantina, ha  dado  igualmente  resultados  mui  favorables.  Se  ha 
deducido  de  esperiencias  comparativas,  que  el  mismo  poder  lumí- 
nico se  obtiene  quemando  un  peso  igual  de  éstas  que  de  petróleo. 

A pesar  de  los  esfuerzos  que  se  han  hecho  hasta  hoi  para  qui- 
tar al  petróleo  el  olor  desagradable  i persistente,  i de  los  proce- 
deres que  se  han  puesto  c‘ii  obra  para  fraccionar  del  mejor  modo 
los  productos  de  su  destilación,  i entregar  al  comercio  los  lí- 
quidos poco  inflamables,  el  petróleo  siempre  ofrece  el  inconve- 
niente de  exhalar  un  olor  incómodo,  i esponer  a sérios  peligros  de 
incendio. 

Los  justos  temores  que  produce  el  petróleo  a este  respecto,  ha 
impedido  muchas  veces  hacer  uso  de  él,  pues  ademas  de  lo  es- 
puesto  que  es  a inflamarse  por  la  ruptura  de  las  lámparas  o por 
su  derrame  cuanto  está  encendido,  puede  suceder,  lo  que  por  des- 
gracia no  es  bastante  conocido,  que  conteniendo  el  petróleo  ciertos 
aceites  mui  volátiles,  el  líquido  so  inñama  en  el  momento  de  encender 
la  lámpara,  resultando  que,  si  la  lámpara  no  está  llena,  los  vapores 
reunidos  en  la  parte  vacia,  so  unan  al  aire  i formen  una  mezcla 
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detonante,  que  en  el  momento  de  eneendida  la  lámpara  se  infla- 
ma i la  hace  estallar.  Ksta  esploslon  es  tanto  mas  peligrosa,  cuan- 
to que  el  liquido  inflamado  corre  en  todas  direcciones  pegaudo 
fuego  a todos  los  objetos  combustibles  <iuo  encuentro  cu  su  ca- 
mino. 

Kstos  peligros  han  hecho  tomar  sus  medidas  a las  autoridades 
en  los  países  en  que  se  usa  el  petróleo,  estableciendo  reglamento» 
(jue  fijan  el  grado  de  .su  combustibilidad. 

K1  aceite  destilado  que  debe  entregarse  para  el  alumbrado  no 
debe  ser  inflamable  a inónos  do  41  centígrados;  medida  que 
deberla  adoptarse  en  (fliile  con  las  terrildes  lecciones  ipie  hemos 
recibido;  estos  accidentes  pueden  atribuirse  a las  sofisticaciones  a 
que  los  someten  los  especuladores  que  lo  mezclan  con  esencias 
cstrañas. 

Para  que  el  petróleo  pro  luzca  todas  las  ventajas  que  puede  dar 
como  materia  de  alumbrado,  será  necesario  hacerlo  completamen- 
te inodoro  i no  inllumahle  espontáneamente,  i <|ue  adquiera 
estas  dos  cualidades  negativas  ([uo  constituye  la  superioridad  de 
los  aceites  vejetales;  do  otro  modo  el  público  será  obligado  a ro- 
nuuoiar  a un  alumbrado,  que  si  bien  os  conómico  i presenta  como- 
didad, es  por  otra  [larte  peligroso. 

Kl  aceito  mineral  de  America  no  so  aplica  solamente  al  alumbra- 
do. So  ha  ensayado  en  Pistados  Unidos  sustituirlo  a la  hulla  partí 
calentar  las  calderas  a vapor,  lo  que  producirla  una  gi’ando  eco- 
nomía, porque  150  lil)ras  de  petróleo  j)ueden  producir  tanto  calor 
como  una  tonelada  de  hulla,  es  decir,  con  la  mitad  mónos  que  de 
carbón. 

Se  ha  pensado  también  en  trasformar  el  petróleo  en  un  gas  pro- 
pio para  el  alumbrado,  i en  el  grande  hotel  de  San  Meólas,  en 
Nueva- York,  se  ha  ensayado  el  g.is  de  petróleo,  el  cual  ha  reali- 
zado una  economía  anual  de  un  10  por  100. 

El  consumo  de  petróleo  en  el  dia  es  inmenso,  i la  csportacion 
que  se  hace  de  Estados  Unidos  es  incalculable,  habiéndose  eleva- 
do el  año  (le  1801,  esto  es,  dos  años  después  de  haber  sido 
abierto  el  primer  pozo  de  aceite  mineral,  en  cerca  de  ¡i.000,000 
do  litroí;  en  1802  a 81.000,000;  i en  1808  alcanzó  a 110  millones, 
representamiü  un  valor  de  mas  de  lO  millones  de  pesos. 

La  producción  del  petróleo  en  épocas  anteriores,  comparada 
con  la  actual,  ofrece  diferencias  mui  notables.  Los  nianautiales  do 
la  Valaquia,  lian  producido  anualmente  una  cantidad,  cuyo  valor 
scendia  solo  a la  suma  de  100,000  pesos.  La  isla  do  Zanto  solo 


ha  producido  como  100  barriles  por  año,  que  los  habitantos  usan 
mezclado  con  alquitrán  de  resina  para  calafatear  las  casas. 

En  bVancia  el  manantial  do  petróleo  que  existe  es  el  do  Gahian, 
cerca  do  Pczenixs,  do  «londc  proviene  el  nombre  de  aeeite  de 
Gabian  que  lleva  en  el  comercio.  Este  manantial  descubierto  en 
ICOS,  producía  18  quintales  métricos  de  betún  por  año;  pero  des- 
pués no  daba  mas  de  2 quintales  métricos,  o 20')  litros  poco  mas 
o ménos. 

En  el  país  de  hs  Ilirmanos,  manantiales  abundantes  de  petróleo 
proveían  a la  comarca  de  alumbrado,  i les  servia  también  para  la 
conservación  de  la  madera,  produciendo  anualmente  la  enorme 
«urna  de  2<>0  millones  de  kilogramos;  en  el  dia  no  sabemos  cual 
sea  la  cantidad  que  producen. 

Pasemos  abora  a señalar  los  caractóros  químicos  del  nafta. 
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Klnonlui. — Petróleo^  aceite  de  jdedru,  aceite  mineral  natural,  aceite 
de  Gabian. 

El  nafta  es  el  petróleo  rectificado.  El  señor  Dumas  lo  babia 
considerado  como  un  principio  único;  mas  por  las  esperiencias  re- 
cientes do  los  señores  Plancbet  i Sell,  do  Polletier  i Walter,  está 
formado  do  muebos  carburos  diferentes. 

Los  primeros  ban  obtenido  4 aceites  distintos  por  la  rectificación 
del  nafta:  uno  cuyo  punto  de  ebullición  es  aí)P:  otro  que  hier- 
ve a 215'*.  Los  segundos  ban  separado  3 aceites;  el  primero  que 
hierve  entre  85  i 90“;  el  según  lo  a 115'*,  i el  tercero  a 190“. 

Caract.  fís. — El  nafta  es  mui  fluido,  incoloro  o lijeramento  ama- 
rillento, trasparente,  de  olor  particular  bastante  pronunciado,  de 
sabor  amargo,  acre  i punzante.  Es  graso  al  tacto.  Su  densidad  es 
do  0,9.53.  Es  insolublo  en  agua;  soluble  en  cerca  de  8 partes  de 
alcohol  de  30*  P».;  con  el  alcohol  anhidro,  el  éter  i los  aceites  esen- 
ciales so  mezcla  en  todas  proporciones.  El  nafta  disuelve  en  ca- 
liento 1 por  11  do  fósforo,  i 1 por  12  de  azufre,  depositándose  es- 
tos ouor[)os  por  el  enfriamiento:  do  iodo  disuelve  1 por  8. 

Es  mui  inflamable.  Su  punto  do  ebullición  es  variable;  unas  ve. 
ces  hierve  a 80'’,  otras  a 120“,  etc.;  i se  nota  que  si  se  destila  en 
una  retorta  provista  de  un  termómetro,  la  ebullición  empieza  a 
120“  unas  veces,  otras  a ménos,  a 140“,  etc.,  i la  temperatu- 


ra  va  aumentando  sucesivamente,  a medida  que  avanza  la  desti-' 
lacion,  de  tal  modo  que  bus  últimas  porciones  no  destilan  hasta 
mas  allá  de  :í  Jd*.  Si  so  rocojen  separadamente  los  productos  do 
la  destilación,  el  primero,  que  es  naturalmente  el  mas  volátil,  es 
un  líquido  que  hiervo  acerca  de  ílfl®:  los  demas  productos  que  van 
siendo  cada  vez  mános  volátiles,  tienen,  por  consiguiente,  un  pun- 
to de  ebullición  mas  elevado. 

Hasta  ahora  no  so  ha  conseguido  separar  un  aceite  que  pre- 
sente un  punto  de  ebullición  constante,  pues  se  han  obtenido  sola- 
mente, mezclas  do  estos  compuestos,  correspondiendo  la  composi- 
ción de  los  mas  volátiles  a la  fórmula  CH,  i siendo  isoméricos  del 
gas  oleífico.  Los  productos  monos  volátiles  no  contienen  tanto  hi- 
drójeno. 

El  nafta  o los  aceites  que  lo  constituyen,  son  mui  notables  por  la 
resistencia  que  oponen  a los  ajentes  químicos. 

Caract.  qüím. — I Nodlo. — Estos  metales  no  obran  sobro 
el  nafta  cuando  esh'i  rectificado;  por  eso  so  conservan  tan  bien  en 
dicho  aceite,  poniéndolo  a cubierto  del  aire. 

Para  que  el  nafta  sea  apropósito  a la  conservación  de  estos  me- 
tales, es  preciso  ajilarlo  repetidas  veces  si  está  impuro,  con  120  a 
180  gramos  de  ácido  sulfúrico  fumante  por  1 kilogramo  do  aceite; 
so  deja  reposar  la  mezcla  por  algunos  dias,  so  decanta  el  acei- 
te que  nada  con  las  materias  carbonizadas  por  el  ácido,  se  ajila  con 
agua,  i so  le  rectifica  sobre  cal  viva. 

Cloro  I bromo. — .Vtacan  el  nafta. 

Acido  onirúrlco  I nítrico. — Concentrados  obran  lentamente  sobre 
el  nafta;  pero  en  caliente  lo  descomponen,  produciendo  cuerpos, 
hasta  cierto  punto,  análogos  a los  que  produce  la  naftalina  en  tales 
circunstancias. 

Alcalis. — No  obran  sobre  el  nafta. 

Ewtraccloa. — Cavando  la  tierra  en  algunos  parajes  a cierta  pro- 
fundidad, casi  es  seguro  encontrar  manantiales  mas  o inénos  abun- 
dantes de  petróleo,  el  que,  cuando  se  le  saca  niéiios  impuro,  se  le 
denomina  nafta.  De  su  purificación  ya  hemos  tratado  al  hablar  de 
los  petróleos. 

U«o«, — En  medicina  se  usa  el  nafta  como  vermífugo  i antiespas- 
módico.  Lsase  contra  la  tenia.  Su  empleo  mas  jeneral  es  como  un 
estimulante  estenio  en  las  enfermedades  reumáticas  i otras  en- 
fermedades crónicas;  en  las  parálisis  de  las  piernas,  cu  los  saba- 
ñones, etc. 
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Ensaye. — Cuando  el  aceite  de  trementina  ha  estado  a bajo  pre- 
cio, 30  ha  falsificado  el  nafta  con  él;  pero  so  descubro  la  falsificación 
por  medio  del  ácido  sulfúrico,  o nítrico,  que  no  actúa  sobre  el  naf- 
ta puro.  En  el  dia  no  tiene  lugar  esto  fraude,  pues  la  esencia  da 
trementina  está  a un  precio  infinitamente  mayor  que  el  nafta. 


BfXMO»TI«A. 


Entre  los  productos  secundarios  que  resultan  de  la  destilación  do 
los  petróleos,  se  encuentra  un  cuerpo  graso  sólido,  denominado 
¿elinon/inn^  q\iti  puede  servir  para  la  fabricación  de  bujías  mui 
hermosas.  Hállase,  ademas,  una  grasa  liquida  mui  útil. para  aceitar 
los  metales;  i varios  aceites  lijeros  i volátiles,  propios  para  reem- 
plazar a la  bcnñnai  el  súlfuro  do  carbono  en  sus  aplicaciones  co- 
mo disolventes. 


BETtiHEM  NATURALES* 


Los  betunes  son  productos  quo  tienen  el  mismo  oríjen  pirojéni- 
co  quo  los  petróleos,  a los  cuales  se  les  ha  llamado  también  betu- 
nes líquidos;  i provienen  de  la  descomposición  de  materias  orgáni- 
cas en  el  seno  de  la  tierra.  Co  mo  los  petróleos,  los  betunes  son 
sustancias  combustibles  mui  ricas  en  hidrójeno  i carbono  que  se  in- 
fiernan fácilmente. 

Los  betunes  son  conocidos  desde  los  tiempos  mas  remotos. 

Car.vct. — Son  blandos  o sólidos,  i participan  de  los  caractéres 
do  las  resinas,  a cuyo  grupo  corresponden  seguramente. 

Los  betunes  blandos  o semi-líquidos  pueden  ser  considerados  co- 
mo una  mezcla  de  un  carburo  do  hidrójeno  i resina;  asi,  el  betún 
de  Bechelbronn  examinado  por  Bousingault,  está  compuesto  de  un 
carburo  de  hidrójeno,  quo  ha  llamado  petrolenn,  i que  ha  obtenido 
destilando  betún  con  el  agua,  i de  una  resina,  que  probablemente 
es  producida  por  la  oxidación  del  petroleno. 

— Seles  emplea  como  el  alquitrán,  i para  hacer  cimientos 
mui  sólidos;  tales  son,  el  asfalto  o betún  de  Jadea  denominado 
también  pez  de  la  India,  que  se  receje  en  las  aguas  del  Lago  As- 
faltito  o de  la  Judea,  conocido  con  el  nombre  del  Mar  Muerto  des- 
do la  antigüedad,  porque  pretendían  quo  el  olor  desagradable  ex- 
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halado  por  susag^aas,  ora  bastante  activo  para  darla  mnertc  a los 
pájaros  que  volaban  encima,  debido  al  betún  que  nada  en  su  su- 
perficie; la  rnaUa  o pisasfalln  denominado  pez  o altpiitraix  minein\ 
quo  se  producía  en  Albania,  en  Suiza,  en  Neufchatel  i otros  pun- 
tos; la  brea  de  la  provincia  de  Cuyo,  etc. 

La  brea  grasa  de  bastante  uso  es  el  asfalto  natural  despojado  de 
la  arena  o de  las  materias  calizas  por  meefio  del  agua  hirviendo,  a 
cuyo  fondo  se  precipitan,  quedando  el  betún  en  la  superficie  do  este 
liquido.  Las  mezclas  bituminosas  destinadas  para  los  pisos,  se 
preparan  con  brea  grasa  mezclada  con  arena  o caliza  bituminosa. 

ACEITE  DE  SL'CCITO. 

Entre  los  prodiíctos  fósiles  hállase  una  resina  llamada  succino, 
quo  por  la  destilación  produce  ademas  do  otras  sustancias,  una 
materia  oleosa,  que  ha  sido  considerada  como  un  producto  único, 
i lleva  por  nombro  aceite  de  succino;  pero  se  ha  .reconocido  úl- 
timamente quo  esüi  formado  do  varios  carburos  de  liidrójeno  lí  • 
quidos,  cuyo  punto  do  ebullición  varia  entre  1 lO  a IDO”,  siendo 
isoméricos  con  el  aceite  de  trementina. 

Caract.— -Recién  estraido  es  espeso,  do  color  oscuro  i de  un 
olor  fuerte  i fétido;  poro  redestilándolo  repetidas  veces,  se  preson- 
ita  tan  fluido  casi  como  alcohol,  claro,  trasparente,  i do  un  sa- 
bor acre  i ardiente.  Su  densidad  es  de  0,75S,  es  insoluble  en  el 
agua,  pero  la  comunica  su  sabor;  bastante  soluble  en  alcoliol  con- 
centrado i en  los  aceites. 

Es  mui  inflamable. 

Prep. — Se  pulveriza  el  succino,  i se  destila  en  una  retorta  de 
vidrio  al  baño  de  arena. 

L'*o«. — Se  aplica  al  pecho  en  forma  do  embrocación,  asociado 
al  alcohol  alcanforado  mezclado  con  tintura  de  opio,  en  el  coque- 
luche o tos  convulsiva. 


RESIDAS. 


Cuando  se  hace  incisiones  en  los  tallos,  ramas  i rizomas  tic 
ciertos  vejctales,  porticularmente  do  las  plantas  herbáceas  i «lui 
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arnmát’uias  <lo  los  paisos  cáJidos,  (luyo  uu  líquido  mas  o ménos 
\isooso,  a voces  lactoccuto,  tpie  poco  a poco  so  endurece  al  con- 
tacto del  aire,  quedando  al  fin  mas  o ménos  sólido,  algunas  ve- 
ces quebradizo.  Kste  humor  o liquido  secretorio  se  halla  en  vasos 
pro[iio3  en  la  corteza,  i se  estravasa  naturalmente,  cuando  los 
vasos  se  hacen  pequeños  para  contenerlo, 

IIIni. — l*or  mucho  tiempo  se  dcscono^jió  la  naturaleza  do  este  jugo 
secretorio.  Al  priiici|»io  se  creyó  que  era  mi  producto  cínico,  inme- 
diato, al  que  se  dio  el  nombre  de  resinn,  <lc  yomurusiiia  i de  hól- 
xfiiuOy  según  sus  propiedades  i su  mayor  o menor  pureza;  pero 
después  so  ha  reconocido  que  es  una  mezcla  de  distintos  princi- 
pios, que  consiste  en  uu  aceite  volátil,  en  una  o mas  sustancias 
i‘csinosa.s  i gomosas,  un  ácido  i materias  salinas.  Estos  distintos 
principios  no  entran  siempre  en  la  composición  del  jugo,  o 
por  lo  ménos,  su  proporción  no  es  igual,  i su  diferencia  <x>nstiiu- 
yc  lo  que  se  llama  ;r.sóm.<  iit/iiidns,  sólúlas  i gomo/  osinas. 

La  naturaleza  de  los  jugos  resinosos  permite  considerarlos  como 
aceites  volátiles  mas  o ménos  puros,  que  el  oxíjeno  del  aire  ha 
resinilicado,  volviéndolos  mas  es[>esos,  pues  so  sabe  (¡uc  por  iin 
contíicto  prolonga<lo  con  el  aire,  los  aceites  volátiles  acaban  por 
concretai’se,  i adquirir  el  aspecto  i las  principales  propitiJades  do 
estíis  sustancias  resinosas. 

En  efecto,  las  resinas  derivan  en  jencral  do  caiburos  de  hidró- 
jeno,  o (le  aceites  esenciales,  (juc  absorbiendo  el  oxijrno,  so  resi- 
niíicau.  Así,  por  ejemplo,  la  esencia  de  trementina  se  rc- 

soni.ica,  tra.sforrríándosc  en  colofonia  C-®I1"*02  por  la  absorción  de 
2 equlv.  de  oxíjeno.  En  esta  absorción,  admiten  algunos  químicos 
(jue  el  carburo,  o la  esencia  pierden  hidrójeno. 

('uando  abunda  el  aceito,  la  resina  es  líquida;  i os  a la  conside- 
rable proporción  de  aceite  esencial,  deben  su  licpiidcz  las  resinas 
llamadas  vulgarmente  bálsamos,  como  el  /Júlmmo  dal  /‘erú,  el  de 
la  Meca,  el  L'slo/'aguc,  el  do  Co¡>aiha,  las  trementinas,  etc. 

El  ácido  que  ordinariamente  existo  en  las  materias  resinosas, 
es  el  ácido  benzoico,  (juo  abunda  especialmente  en  las  resinas 
aromáticas,  el  Jicnjui,  el  Lálsamo  de  Tolú,  el  del  Perú,  do 
la  Muca,  de  Estoraque,  etc.  lUas  de  Vignerc  fue  el  primero  que 
observó  en  1G'J8,  que  al  calentar  el  bcjijuí,  se  sublimaban  crista- 
les en  hermosas  agujas,  odoríferas  i acres,  que  denominó  flores  de 
l/nijtit. 

Fu!,  naí. — Las  resinas  parecen  ser  propias  dcl  reino  vejctal» 
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pues  casi  no  hai  planta  (jue  no  las  contcnfja;  en  los  anímales  no 
existen  resinas  propiamente  dioUas.  La  resina  llamada  J.<nut, 
atribuida  al  Cturtts  Inca,  es  producirla  en  varios  árboles  de  la 
India  por  hv  picadura  de  la  hembra  de  este  insecto  hemiptero,  el 
cual  provoca  su  íormacion.  Las  sustancias  halladas  en  el  caató- 
)‘CO  i en  ciertos  cálculos,  a que  se  atribuyen  propiedades  de  resi- 
nas, no  p;isan  de  ser  materias  resinoideas. 

Kn  el  seno  de  la  tierra  so  producen  tamlñen  resinas;  pero  aun 
cuando  estos  productos  fósiles,  pert*'ne/.can  al  [»arecej’,  al  reino 
mineral,  son  productos  propiamente  vejetales,  (¡ue  deben  induda- 
l)Iomente  su  oríjen  a vejetales  antidiluviam»s:  corno  los  /iefintfs, 
el  Succino,  el  Uújato,  <pie  parece  ser  también  luíu  especie  de 
succino. 

Caract.  Ws. — .Su  consistencia  es  variable.  La  mayor  parte  de 
las  resinas  son  sólidas,  un  poso  trasparentes,  frájiles  i mui  pul- 
vorizables,  de  fractura  vitrea.  Son  amorfas,  en  masas,  en  lágii- 
mas,  o en  granos  separados.  .Yunque,  en  jeneral,  son  incristali- 
zables;  sinerabargo,  algunas  pueden  cristalizar.  Muchas  son 
blancas  o poco  coloread;is,  amarillas  o rojizas.  Su  olor,  en  jene- 
ral, es  mui  pronunciado,  a veces  suave  i agradable,  como  el  del 
benjuí,  de  la  resina  de  Tolú,  del  Perú,  do  FUcnn,  etc.:  otra.s 
veces,  mui  desagi-adable,  corno  las  do  Assafcíidn,  OúUmno,  SiKja- 
peno,  etc. 

So  liaceu  elóctricas  por  la  frotación,  i son  malos  conductores  do 
este  fluido. 

Son  insolublcs  en  el  agua,  i algunas  mas  pesadas  que  este  líqui- 
do. Kn  alc<»liol,  sobre  todo  caliente,  son  por  lo  jenei'al,  bastante 
solubles;  la  Copal  es  una  de  las  resinas  niónos  solubles  en  este 
vehiculo.  Kl  soluto  alcohólico  mezclado  con  el  agua,  so  vuelve 
omulsivo  o lechoso,  de  donde  viene  el  nombre  de  hx/tc  virjinnl, 
que  se  ha  dado  al  de  benjuí,  cuando  se  mezcla  con  agua,  a cuyo 
litpiido  se  atribuye  la  propieda»!  de  limpiar  i suavizar  la  piel. 
lOstos  solutos  alcüliólicos  son  conocidos  desde  una  época  inmciuo- 
idal  bajo  el  uoni))i*c  do  tinturas. 

La  mayor  parte  de  las  i’csinas  se  disuelven  en  éter;  algunas 
son  insolublcs,  corno  sucedo  con  una  do  las  que  constituyen  la 
resina  de  jalapa. 

Kn  jcncral,  las  resinas  son  solubles  en  los  aceites  fijos  i volá- 
tUe.s. 

Las  gomcresinas  so  disuelven  en  alcohol  acuoso. 

Kinploando  estos  diferentes  vehículos,  o los  solutos  alcalinos  o 
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motálioos,  como  los  acetatos  de  plomo  o do  cohro,  se  lia  logrado 
aislar  muchas  resinas  do  un  producto  resinoso  natural,  las  que 
]tara  tlcsignarlas,  Unverdorbcu  se  ha  valido  de  las  letras  <lol  alía- 
heto  griego:  asi  las  llama  resina  alpha,  /j-tn,  gniionu,  delta,  etc. 
Ksto  prueba  que  las  resinas  naturales  son  ordinariuiueute  mezclas 
de  muchos  cuerpos  resinosos. 

A cierta  temperatura  se  ablandan,  entran  en  fusión,  i por  la 
destilación  dan  carburos  de  hidrójeno  sólidos,  líquidos  i g iseosos, 
ácido  fónico,  etc.,  i dejan  un  carbón  poroso  i aceites  njos  por 
residuo.  Los  carburos  de  hidrójeno,  sobre  todo  los  líquidos  i ga- 
seosos, arden  con  llama  clara  i brillante,  i por  eso  se  utilizan  para 
el  alumbrado.  De  los  líquidos,  que  pueden  ser  considerados  como 
verdaiteros  aceites  esenciales,  so  ha  podido  aislar  diversos  pro- 
<luotos,  que  son  la  Uetinafla,  que  hierve  a 108“,  la  Uetinila,  que 
bulle  a lóO,  la  Retinóla,  a 2 U),  i el  Jlestistercno,  que  es  una  sus- 
tancia cristalina  que  hiervo  a 32Ó. 

Siendo  las  resinas  tan  ricas  en  carbón  e hidrójeno,  arden  fá- 
cilmente al  contacW  de  una  bujía  encendida,  con  llama  amarilla 
esparciendo  mucho  humo,  que  dirijido  a aposentos  o sacos,  forma 
lo  que  so  llama  negro  de  humo,  o humo  de  j/ez. 

Caract.  ofÍM. — Todas  las  resinas  ofrecen  propiedades  quími- 
cas mui  ánálogas;  pero  su  estudio  químico  es  incompleto  to- 
davía. 

Cloro. — Descolorea  las  resinas. 

Aviiluo. — Tienen  poca  afinidad  para  las  resinas. 

Acido  Muirúrico. — Las  disuelve  algunas  veces  sin  alteración; 
pero  suele  colorearlas  en  rojo;  el  agua  enturbia  el  soluto.  En  ca- 
liente las  ataca,  se  desprende  ácido  sulfuroso,  ácido  carbónico, 
óxiilo  de  carbono,  i se  forma  un  producto  que  ha  recibido  el  nom- 
Itrc  de  Tonino  artificial,  el  cual,  como  los  demás  taninos  artifi- 
ciales, está  según  Chevreul,  formado  por  la  combinación  do  la 
sustancia  orgánica  con  el  ácido  sulfúrico.  Esta  observación  del 
ccleliro  químico  puede  considerarse  como  el  punto  de  partida 
de  las  investigaciones  que  se  han  hecho  después  sobre  los  ácidos 
dobles. 

Acido  nítrico. — .Ataca  cnórjicamcnte  las  resinas,  trasformándo- 
las en  ácido  oxálico  i en  otras  sustancias  poco  conocidas  aún; 
entre  éstas  parece  también  formarse  tanino  artificial;  pero  los 
jH'oductos  varian  do  maturaleza  según  la  duración  i cnei-jía  de  la 
reacción. 
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/HealiA* — Se  disuelven  muchas  resinas  en  los  solutos  alcalinos, 
i aún  en  el  amoniaco,  conduciéndose  como  ácidos  débiles,  i po- 
diendo descomponer  los  carhonutos  alcalinos.  A esto  respecto,  S(í 
ha  convenido  en  dividir  las  resinas  en  pasitivas  i negativas,  listas 
últimas  se  consideran  como  ácidos,  enrojecen  los  colores  azules,  i 
neutralizan  las  bases;  por  ejemplo  la  colofonia;  las  primeras  no 
tienen  acción  sobre  los  colores,  ni  se  coml)inan  con  las  biuses,  tal 
como  la  resina  elerni,  i se  las  considera  como  neutras  o indiferen- 
tes. Estas  mismas  resinas  son  precipitadas  por  el  amoniaco  en 
forma  de  una  masa  blanca. 

Las  sales  formadas  por  las  resinas  llevan  el  nombre  de  resínalos 
o jabones  de  resma,  a causa  de  poseer  propie<lades  análogas 
estos  compuestos,  especialmente  los  de  potasa  i sotla;  asi  es  (jue 
los  resinatos  de  estas  bases  hacen  espuma,  i pueden  emplearse 
como  los  jabones  ordinarios.  Esta  propiedad  hace  (pie  en  América, 
en  Inglaterra,  Francia  i otros  puntos,  se  introduzca  en  la  compo- 
sición de  los  jabones  una  cierta  cantidad  do  resina,  para  obtener 
productos  ménos  caros. 

Los  jabones  de  resina  se  distinguen  de  los  jabones  grasos, 
en  (pio  no  se  precipitan  por  la  sal  marina,  como  sucede  a 
éstos. 

IJfios. — Pocas  sustancias  hai  que  tengan  usos  mas  numerosos 
que  las  resinas.  I^a  medicina,  la  economia  doméstica  i la  industria 
sacan  de  ella  un  inmenso  partido.  Prej>árase  en  farmacia  una 
multitud  do  medicamentos  de  uso  diario:  tinturas,  masas  pilulares^ 
pociones,  lavativas,  ungüentos,  emplastos,  etc.,  forman  el  catá- 
logo de  sus  preparaciones.  La  pintura  forma  sus  barnices  con 
resinas  disucltas  en  alcohol,  en  aceito  do  trementina,  o aceito  do 
linaza.  I^os  barnices  preservadoros  de  la  humedad,  conocidos  mas 
joncralmentc  con  el  nombre  de  betune^  birlrófugos,  no  eran  otra 
cosa  que  mezclas  de  cera,  o resina  con  aceites  secaiitos:  tal  ora, 
por  ejemplo,  el  inventado  por  Thenard  i D’.Vrcet  en  IXlíJ.  Esta 
especie  de  barniz  graso,  compuesto  de  1 de  cera  amarilla  i de  3 
do  aceito  de  linaza  cocido  (con  litarjirio),  o de  2 de  resina  i 1 del 
mismo  aceite,  preservaba  las  paredes  de  la  humedad,  c impedia, 
por  consiguiente,  la  descomposición  o el  deterioro  do  la  pintura 
sobre  el  yeso  i la  piedra.  Por  medio  de  un  calor  bastante  intenso 
se  liacia  penetrar  este  barniz  en  los  poros  de  las  piedras  o yeso, 
en  que  se  queria  ejecutar  pinturas  al  fresco.  Penetrados  así 
estos  jn.itoriilcs  por  el  barniz,  adquirian  una  solidez  tan  notable, 


que  llegaban  a ser  conipletamento  impermeables  a la  humeda<l.  FI| 
ensaye  que  so  hizo  en  lacúnula  del  panteón,  en  la  que  el  celebro 
Oros  dejó  tantas  pinturas,  ha  demostrado  las  ventajas  do  este  be- 
tún hidrófugo. 

En  la  construedon  de  los  ed'íldos  modernos  do  alguna  impor- 
tancia, úsase  casi  siempre  da  pinturas  al  óleo,  »¿ue  con  vendría 
aplicar  sobre  botan  hidrófugo  para  hacerlas  mas  consistentes,  i 
dar  a las  habitaciones  en  su  ¡>arte  baja  mas  salubridad,  dejándo- 
las ménos  cspucstas  a la  acción  del  agua,  e impidiendo  las  inlil- 
traciones,  que  como  se  sabe,  destruyen  pronto  las  paredes  mas 
espesas  i aparentemente  sólí'las. 

En  la  economía  doméstica  tienen  las  resinas  mucho  nso.  Las  que 
son  aromáticas  i principalmente  las  de  benjuí,  de  Tolú,  del  Peni, 
etc.,  sirven  para  componer  pastillas  odoríferas  que  perliiman  el 
aire,  a cuyas  resinas  so  agrega  carlmn,  i a veces  nitrato  do  pota- 
sa, sándalo  citrino  i otras  materias,  las  cuales  desjmes  de  mezcla- 
das, se  amoldan  p'ir  medio  de  mneílago  do  goma,  en  pastillas  que 
llevan  la  forma  do  cono,  o de  cilindros  largos  i delgados. 

La  Almáciga  mui  usada  por  las  mujeres  de  Oriente,  que 
mascan  contínuíimeiife  para  fortificar  las  encías  i comunicar  al 
aliento  un  olor  agradable.  El  bálsamo  de  la  Meca  que  se  recolecta 
en  la  Aiabia  feliz  i en  Ljipto,  es  tan  estimado  entro  los  turcos  co- 
mo perfumo,  que  el  Gran  señor  lo  envía  como  un  valioso  regalo  a 
los  sol»eranos. 

IjVí  Sandamea  o grasüla  reducido  a polvo  fino,  es  de  un  usoje- 
neral  para  dar  cucr[>o  al  papel  cuando  ha  sido  adelgazado  para  qui- 
tarlo la  tinta:  por  medio  do  esta  resina,  se  impide  que  embóbala 
tinta,  si  se  vuelve  a escribir. 

La  Assafé/tdn,  cuyo  olor  fétido  es  mui  repugnante,  produce  en 
los  zorros,  como  lo  han  observado  los  cazadores  en  la  América 
Uel  Norte,  una  especio  de  parálisis  que  les  quita  el  uso  de  todas 
sus  facultades.  Cuando  se  liace  una  batida,  se  arman  de  antor- 
chas de  resina  en  la  que  han  disuclto  assafOtida,  i el  humo  fuerte- 
mente impregnado  del  olor  do  esta  sustancio,  quita  a dichos  ani- 
males hasta  la  facultad  de  huir. 

El  Olibono  o incienso  que  se  trac  de  la  Aralúa,  ha  servido  dcs- 
íle  la  mas  remota  antigüedad  para  perfumar  los  templos.  En  los 
tiempos  del  paganismo  era  esto  perfume,  en  cierto  modo,  nece- 
sario para  disfrazar  el  oloi*  dcsagradahle  que  provenia  de  los  ani- 
males que  inmolaban  los  sacerdotes  idólatras,  no  conociéndose  en 
aquel  tiempo  otro  medio  de  purificar  el  aire.  La  Iglesia  católica 
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ha  adoptado  también  esta  eostumbre,  mas  bien  como  una  ofrenda 
al  Ser  Supremo,  que  como  un  simple  perfume. 

DivUioii. — Las  sustancias  resinosas  se  dividen  en  cuatro  cla- 
ses: La  primera  comprende  las  materias  formadas  por  un  aceite 
i una  resina  acida,  o neutra,  i se  les  denomina  olcoresinas.  La 
segunda  comprende  las  materias  resinosas  que  carecen  de  aceite; 
se  las  denomina  simplemente  resinas.  En  la  tercera  se  contienen 
las  gomo- resinas,  es  decir,  las  sustancias  que  pueden  considerar- 
se como  mezclas  de  resina  i de  materia  gomosa. 

La  cuarta  comprendo  los  bálsaínos  propiamente  dichos. 


RESrVAS  DE  la  f . « CLASE. 


Olcorrftlnas.— Tremeatlaa*. 


Las  trementinas  son  compuestos  naturales  formados  por  la  mez- 
cla de  una  resina  acida  con  un  aceite  volátil. 

Todos  los  árboles  do  la  gran  familia  de  las  Coniferas,  tilles  co- 
mo los  pinos,  abetos  i cipreses,  contienen  gran  cantidad  de  mate- 
rias resinosas,  razón  por  que  se  conserva  tan  bien  su  madera,  i 
es  tan  propia  para  la  carpintería  i las  construcciones  navales.  De 
estos  árboles  procede  la  mayor  parte  de  las  trementinas.  Las 
principales  son: 

La  Trementina  de  Veneexa,  que  proviene  del  Pinus  Larix  [Lorix 
europea)',  es  trasparente,  de  olor  terebintinado  no  desagradable, 
i de  sabor  amargo. 

La  de  Estrasburgo,  del  Abies  pecnitata,  que  posee  los  mismos 
caracteres  de  la  anterior. 

La  de  Chio  o de  Chipre,  que  procede  del  Pinus  Picea,  o del  Pis- 
tacea  Terebinthus'.  se  diferencia  mui  poco  do  las  anteriores. 

La  de  Anu'-rica,  que  proviene  del  Pinus  Strobus. 

La  do  Boston,  del  Pinus  australis. 

La  de  Hungría,  del  Pinus  hínghus. 

La  del  Canadá,  llamada  también  bálsamo  del  Canadá,  que  fluye 
del  A bies  balsamen. 

El  llamado  Bálsamo  de  la  Meca,  que  viene  del  Balsamodendron 
gileadense  i opobalsamum. 

La  do  Burdeos  procede  de  varias  especies  do  pinos,  Pinus  silves- 
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tris,  P.  maritimft,  P.  i es  do  un  olor  desagradable  i de  un 

sabor  ácrc  i amargo. 

lia  Sarviararn  se  estrae  dcl  Juuiperus  commum's. 

El  Hábamo  de  Cojmba  proviene  del  Copnifi-.ra  o/ftcinalts  i bi/u~ 
gn,  i aun  cuando  proviene  de  la  familia  do  las  Lcgttminosas^es  con- 
siderado por  algunos  como  una  trementina. 

Car.vct. — I-os  trementinas  varian  en  sus  propiedades  físicas,  no 
solo  en  ra/.on  do  la  especie  del  árbol  de  que  se  estraen,.sino  también 
(le  la  edad  que  tiene,  del  clima  i ¿poca  do  la  recolección;  pero  su 
composición  es  la  misma,  de  aceite  i resina,  si  bien,  estos  princi- 
pios no  son  id(5nticos  en  ollas. 

Todas  son  liijuidas,  mas  o menos  esposas,  trasparentes  u opa- 
cas, blanquizcas  o amarillentas,  aromáticas,  a voces  de  un  olor 
desagradable  pronunciado,  i do  un  gusto  ardiente,  penetrante  i 
amargo. 

Las  trementinas  son  solubles  en  el  alcohol  i aceites  fijos  i osen 
cíales.  Al  agua  le  comunican  su  olor,  aunque  son  insolubles  en 
esto  líquido. 

Las  trementinas  desvian  la  luz  polarizada  en  sentidos  e inten- 
sidades diversas,  según  su  orijen,  do  suerte  que  se  puede  apro- 
vechar esta  facultad  para  distinguir  las  trementinas  unas  de 
otras. 

.\  una  temperatura  moderada,  aun,  so  dividen  en  esencia  i re- 
sina sólida.  En  presencia  de  un  cuerpo  inflamado,  arden  con  lla- 
ma algo  blanca,  i dan  mucho  humo. 


TREME.'VTIXA  onUI.^'ARI.%  O DE  VEKECI.%. 


Algunos  atribuyen  esta  trementina  al  Pinus  Picea,,  o al  Abics 
Pectinnta;  poro  jenpralmeiiLí  se  croe  que  procede  del  Pinus  Lurix. 
La  trementina  de  Venecia  es  el  tipo  de  las  trcniontinas.  Esta  es  la 
mejor  de  las  treuientinas,  juntamente  con  la  Estrasburgo  i del 
Canadá,  que  deben  ser  preferidas  en  Farmacia,  a todas  las  demas 
trementinas  propiamente  dichas.  Lo  mismo  que  la  trementina  do 
Venecia,  son  Huidas,  trasparentes,  poco  amarillas,  Je  olor  aromá- 
tico, i de  sabor  amargo  i punzante. 

La  trementina  de  Burdeos^  otras  do  inferior  calidad,  son  tur- 
bias, mui  espesas,  de  olor  desagradable,  de  un  gusto  amargo, 
ácre  i neuseubundo. 
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Hervida  la  trementina  ordinaria  en  agua,  forma  la  trementina 
cocida,  Terebinthina  cocía. 

EwCraccUn. — Algunas  trementinas  fluyen  cspontlneamentc  de 
los  árboles  que  las  contienen;  pero  la  mayor  parte  se  estrac  ¡>or 
las  incisiones.  Cuando  el  árbol  ha  llegado  a treinta  o cuarenta 
años,  se  practica  pequeñas  entabladuras  a lo  largo  del  tronco. 
He  aquí  el  modo  de  proceder:  se  quita  a la  altura  de  algunos 
centímetros  de  la  tierra,  un  trozo  de  corteza  de  12  centímetros  de 
ancho  sobre  30  centímetros  do  alto:  entonces  se  practica  una  in- 
cisión do  7 milímetr.  do  profundidad  sotxre  tres  centím.  de  altura, 
i so  coloca  debajo  de  la  incisión  un  tiesto  pequeño  para  que  caiga 
en  él  la  trementina,  o como  se  hace  en  varias  partes,  haciendo 
simplemente  un  hoyo  al  pié  del  árbol,  en  donde  se  va  formando 
el  depósito  de  trementina;  pero  jxyr  este  medio  su  depuración  es 
mas  difícil,  pues  contiene  muchas  impurídades.  Si  no  fluye  la  ma- 
teria resinosa,  se  practica  una  nueva  incisión  mas  arriba  do  la 
primera,  i así  de  seguida  hasta  la  altura  de  5 metros,  ün  árbol 
puedo  durar  hasta  75  años,  dando  4 kilógremos  do  trementina 
por  año.  Para  depurarla,  se  derrite  en  una  gran  caldera,  i so  la 
filtra  en  filtros  de  paja;  pero  a esta  temperatura  la  sustancia  se 
altera  en  parto,  i vale  mas  recurrir  simplemente  eJ  calor  del  sol 
esponiéndola  también  al  vapor,  i decantarla  cuando  se  haya 
vuelto  bastante  líquida.  Para  aprovechar  la  parto  sólida,  se  la 
destila  en  aparatos  do  hiena)  o de  cobre;  i es  de  donde  regu- 
larmente se  obtiene  la  esencia  que  se  vendo  en  el  comercio.  12.5 
kilógr.  do  trementina  dan  como  15  kilógr.  de  esencia,  i el  resto 
de  materia  resinosa,  llamada  Colofonia. 

€¿allpoilio. — La  estraccion  do  la  trementina  debe  hacerse  en 
primavera,  para  que  continv'ie  hasta  el  invierno.  Durante  esto 
tiempo  sigue  todavía  fluyendo;  pero  el  producto  se  concreta  al  de- 
rredor de  las  entalladuras,  formando  costras  opacas  de  un  blan- 
co amarillento.  En  esto  estado  se  llama  galipodio. 

Alqntirnn. — Cuando  el  árbol  so  halla  agotado  de  trementina,  se 
le  cortil  en  trozos,  i se  le  somete  a una  combustión  lenta  en  hor- 
nos toscos  ahuecados  en  la  misma  tierra;^  o bien  se  destila,  pero 
no  en  trozos,  sino  reducida  la  madera  a serrin  o a polvo  grueso; 
en  cuyo  caso  se  obtiene  un  producto  semi-líquido,  gris  negruzco, 
de  olor  fuerte  algo  desagradable,  <^e  so  recibe  en  recipientes 
a propósito,  o puramente  receptáculos  hechos  en  el  suelo,  i ha 
recibido  el  nombre  de  Alquitrán  o pez  liquida.  Esta  es  una  resina 
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mui  cargada  de  aceites  empi reumáticos,  con  ácido  acético  i carbón, 
i es  mui  empleada  en  la  marina.  Este  alquitrán  se  tenia  como 
idéniíco  al  formado  en  la  descomposición  de  la  hulla;  pero  no  es 
asi,  pues  si  en  la  marina  puede  emplearse  cualquiera,  en  medi- 
cina no,  porque  se  diferencian  en  sus  propiedades  físicas  i médi- 
cas, siendo  su  composición  mui  diferente.  El  alquitrán  producido 
por  las  materias  resinosas  de  las  coniferas,  contiene  creosota, 
picamara,  eupiona,  espíritu  do  madera,  ácido  acético,  etc.;  mién- 
tras  el  de  la  hulla  no  contiene  estas  sustancias.  En  farmacia  im- 
porta, pues,  distinguirlos.  El  a/quitran  medicinal^  que  con  propie- 
dad se  le  llama  alquitrán  vtyetal^  por  su  orijen,  cuando  está  en 
capas  o láminas  delgadas,  es  do  un  rojo  moreno,  do  olor  fuerte- 
mente empireumático,  pero  al  mismo  tiempo  con  cierto  aroma, 
(olor  vejetal).  Si  se  hierve  en  agua  por  algunos  minutos,  este  li- 
quido enrojece  el  papel  reactivo.  El  alquitrán  mineral,  esto  es, 
el  de  hulla,  es  de  un  verde  oscuro  en  láminas  delgadas,  su  olor 
es  mui  fuerte  i desagradable  (olor  mineral),  i hervido  en  agua, 
apénas  o nada  reacciona  sobre  el  papel  de  tornasol. 

Pe*  negra, — Quemando  les  filtros  de  paja  que  han  servido  pa- 
ra la  depuración  de  la  trementina,  oemo  también  las  astillas  del 
tronco  provenientes  do  las  entalladuras,  resulta  una  sustancia 
análoga  al  alquitrán,  pero  mas  sólida,  llamada  Pez  tiegi  n;  nombre 
que  suele  darse  también  a la  que  queda  en  el  alambique,  en  la 
destilación  del  aceite  de  trementina. 

Pez  bUnen  de  BorgoA». — Nü  es  otra  cosa  quc  el  galipodio  pu- 
rificado por  la  fusión  i filtración;  aunque  algunos  autores  la  con- 
sideran como  un  producto  directo  del  AOies  excelsa^  especie  de 
abeto,  de  donde  fluye  por  incisiones.  La  pez  blanca  se  presenta 
como  se  vendo  en  el  comercio,  en  masas  secas,  contenidas  regu- 
larmente en  vejigas,  do  un  blanco  amarillento,  opaca,  que  se 
amolda  a les  vasos  que  la  contienen,  i con  unlijero  olor  a ti'cmen- 

tina. 

Umi», — Las  trementinas  hacen  parte  desde  mucho  tiempo  de  la 
materia  medica.  Son  excitantes  enérjicos  mui  útiles  en  los  cata- 
rros crónicos  de  la  vejiga,  i se  lais  ha  aconsejado  también  en  los 
catarros  crónicos  de  los  pulmones.  Al  csterior  se  emplean  muchas 
veces  contra  los  reumatismos  musculares. 

Dó»ii«. — Desde  un  gramo  (20  gr.)  hasta  4,  (1  drac.)  en  emulsión 
o pildoras. 


Lá  farmacia  prepara  emiilsiones,  piltloras,  lavativas,  ungüen- 
tos, emplastos,  la  trementina  cocida,  etc.  Cuando  se  la  prescribe 
en  un  Híjuido,  que  jencralmente  es  el  agua,  es  necesario  valerse 
de  un  intermedio,  como  la  goma,  o mejor  la  jema  de  huevo,  que 
03  mas  a propósito  para  mantenerla  en  suspensión:  si  es  en  masa  pilu- 
lar,  se  ha  doiemploar  la  magnesia  o su  carbonato,  a fin  de  Sf  lidi- 
íicar  la  tt  ementina. 


COLOFONIA. 


Coniposlc,— Esta  resina,  como  acabamos  de  ver,  forma  parte  de  la 
composición  de  la  trementina.  No  es  un  solo  principio  inmediato, 
pues,  se  halla  formado  de  dos  o de  tres  ácidos  resinosos,  como  suce- 
de en  la  trementina  del  I*¡nus  marítima,  que  tienen  exactamente  la 
misma  composición  elemental  i un  mismo  equivalente;  i son  los 
ácidos  pinico,  siluico  i pimúrico,  (Resinas  nlphn,  beta,  etc.) 
C40H29O8  ,IiO;  siendo  representadas  sus  sales,  según  ü.  Laurent, 
por  i por  consiguiente,  considerados  como  ácidos  nn>- 

nobásicos.  La  proporción  de  ácido  pimárico  os  mucho  ma^or(juo 
Ja  do  los  otros  dos,  i do  tal  modo,  que  a veces  constituye  Ja  colo- 
fonia en  su  totalidad.  Mui  fácil  es  su  separación  de  los  ácidos  que 
lo  acompañan.  No  hai  mas  que  tratar  repetidas  veces  la  colofonia 
en  polvo,  con  una  mezcla  compuesta  de  5 a O partes  de  alcohol  i 1 
de  éter.  Los  ácidos  pinico  i silvico,  se  disuelven;  quedando  la  ma- 
yor parte  del  ácido  pimárico  do  residuo,  que  es  preciso  purificar 
por  cristalizaciones  repetidas  en  alcohol  hirviendo,  para  tenerlo 
puro.  Este  ácido  cristalizado,  se  trasforma  espontáneamente,  con 
el  tiempo,  en  ácido  pimárico  amorfo,  que  parece  no  ser  otra  cosa 
que  ácido  pinico,  pues  posee  sus  mismas  propiedades.  El  ácido  pi- 
márico  produce  por  la  destilación  un  ácido  idéntico  con  el  ácido 
silvico,  i una  sustancia  oleosa  llamada  j>imnrona. 

El  ácido  pinico  forma  la  resina  amorfa  de  la  oolfonia,  i pre- 
senta grande  analojia  con  el  ácido  silvico.  Para  obtenerlo,  se  tra- 
ta a <rio  la  colofonia  por  alcohol  de  72“,  i so  ocha  en  seguida  ace- 
tato do  cobre;  con  esto  so  precipita  pinato  de  cobre,  que  se  recojo 
en  un  filtro,  i so  lava  con  cuidado,  para  descomponerlo  después 
por  un  ácido  mineral. 

El  ácido  silvico  cristaliza  en  láminas  romboidales;  es  soluble  en 
éter,  en  ácido  acético  concentrado,  en  aceite  de  nafta  i esencia 
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de  trcmontiiiíi.  Se  fuñóle  a cere'i  do  12')'’,  i da  con  la  potasa,  la 
sodai  el  amoniaco,  sales  soluitles  incristali^ahles.  Se  puede  obtener, 
agotando  en  caliente  por  alcoliol  el  residuo  de  la  |)reparadon  del 
ácido  pinico;  por  el  e:iíri. límenlo,  se  depositíin  láminas  romboida- 
les de  ávido  sílvico  que  se  lava  i'ápidatuente  con  alcohol. 

Caract.  fís. — I-a  colofonia  es  sólida,  dura,  quebradiza,  do  color 
■variable,  rojizo,  amarillento  o negro,  según  la  alteración  major  o 
menor  que  baja  esperiraentado  la  trementina  en  la  destilación.  Ks 
mas  o múnos  trasparente,  de  fractura  lisa  i brillante,  de  olor  mui 
lijero  i do  sabor  casi  nulo. 

La  solubilidad  do  la  colofonia  depende  de  las  proporciones  de 
los  ácidos  que  la  constituyen;  por  consiguiente,  sus  disolventes 
son  el  alcohol,  el  óter  i los  aceites  esenciales  i grasos,  sobre  todo 
con  ayuda  del  calor. 

A un  fuego  suave  se  funde.  Por  la  destilación  da  un  poco  de 
aceite  esencial  de  trementina,  otro  aceite  ménos  volátil,  en  mucha 
mayor  proporción,  i mas  del  doble  de  alquitrán.  Entre  es- 
tos productos  hállansc  los  cuatro  carburos  do  hidrójono,  de  que 
hemos  hablado  al  tratar  de  la  destilación  do  las  resinas,  constitu- 
yendo su  reunión  o mezcla  lo  que  se  llama  aceite  de  resina.  La 
parte  de  este  aceite  que  hiervo  entre  10<S  i 150,  i que  es  una  mez- 
cla de  retinafta  i retinilo,  es  empleada  en  la  industria  en  reem- 
plazo del  aceite  de  trementina,  i a veces  con  esto  mismo  nombre, 
como  tiene  lugar  en  Chile,  donde  se  espende  en  nuestros  almace- 
nes de  pinturas.  La  parte  que  hiervo  hácia  240*’,  i que  se  puede 
considerar  como  retinóla,  entra  en  la  composición  de  ciertas  tin- 
tas de  impronta;  i mezclada  con  la  cal,  forma  una  especie  de  gra- 
sa, que  se  designa  en  el  comercio  con  el  nombre  .do  yrasa  neyrat 
a propósito  para  aceitar  las  ruedas,  máquinas,  etc. 

Los  aceites  de  resina  han  sido  empleados  en  la  fabricación  del 
gas  de  resina,  cuya  llama  posee  la  propiedad  de  dar  una  luz  mui 
brillante. 

La  colofonia  se  electriza  por  frotación. 

Carácter  quím. — Con  los  álcalis  forma  jabones  solubles  (resi- 
natos.) 

L'«os. — La  farmacia  prepara  ungüentos,  emplastos,  esparadra- 
pos, i el  polvo  que  se  emplea  como  hemostático  para  contener  la 
sangre  de  las  picaduras  do  las  sanguijuelas. 
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Esta  resina  es  una  verdadera  trementina. 

Composie. — Está  formado  de  aceite  volátil,  do  una  r.5sina  ácida 
llamada  ácido  copáibico  o copaiha  resínica  , que  es  crista- 

lizable,  i de  una  resina  viscosa,  que  parece  ser  el  producto  de  una 
alteración  de  la  primera.  Estas  materias  resinosas  son  semejantes 
a la  colofonia. 

E^i.  D«t. — Se  halla  en  muchos  árboles  de  la  tribu  (familia)  de 
las  cesalpineas  i del  jénero  copaifera^  (Copaif.  off^  c.  multipiya, 
C.  ntiida,  C,  f>ij»ga,  C.  Langsdof'ffii,  C.  cordifolia,  etc.,)  plantas 
que  crecen  en  América,  desde  el  Brasil  hasta  Méjico  i las  Antillas, 
de  las  cuales  fluye  por  incisiones. 

Caractkr  físic. — En  el  comercio  se  hallan  tres  especies  de  bál- 
samos: el  bálsamo  de  copaiha  del  Brasil,  el  bálsamo  de  Cayena  i el 
bálsamo  de  Colombia.  El  del  Brasil  es  mui  líquido,  trasparente,  ama- 
rillo oscuro,  de  olor  desagradable  i fuerte,  i de  un  gusto  acre, 
amargo  i repugnante.  Es  bien  soluble  en  alcohol  rectificado.  Por 
la  destilación  con  el  agua,  da  40  a 45  por  100  de  aceito  esen- 
cial. 

El  copaiba  de  Cayena  es  un  poco  mas  viscoso  que  el  precedente, 
i exhala  un  olor  bastant-J  agradable  de  palo  de  aloes. 

El  copaiba  do  Colombia,  que  abunda  mucho  en  el  comercio  des» 
de  algunos  años  acá,  se  distingue  fácilmente  do  los  dos  primeros, 
por  un  depósito  considerable  do  una  resina  ácidai  cristalizable,  for- 
mada en  los  toneles  en  que  so  lo  trasporta,  i cuya  fórmula  es 
C^oji28Q6  ^ según  Eehling. 

El  bálsamo  de  copaiba  que  proviene  del  cop.  off.  que  crece  en 
Venezuela,  es  el  mejor;  es  de  un  color  amarillo  de  oro,  i de  un  sa- 
bor ménos  desagradable  que  los  otros. 

El  bálsamo  do  copaiba  es  mas  lijero  que  el  agua,  i su  densidad 
está  entre  0.95  i 0.9(5. 

Es  soluble  en  2 paites  de  alcohol  rectificado,  en  éter,  i en  los 
aceites  grasos  i esenciales. 

Hervido  con  agua,  toma  un  aspecto  sólido,  de  consistencia  de 
colofonia. 

Al  aire  pierdo  su  olor,  i se  vuelvo  sólido,’ 
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C vR.vcT.  QL'ÍM. — El  iicitio  sulfúrico  lo  enfojoce. 

Los  álcalis  forman  con  el  bálsamo  un  jabón  insolublo  en  ag^ua* 

La  magnesia  forma  una  masa  bastante  sólida.  El  carbonato  do 
esta  baso  se  dimalve  en  proporción  de  1 por  10  del  peso  del  bál- 
samo, con  ayuda  del  calor,  quedando  el  soluto  trasparente.  1 par- 
te de  esta  misma  sal  triturada  con  4 de  bálsamo,  a temperatura  de 
15®  forma  al  cabo  de  algunas  horas  una  masa  mui  consistente,  de 
un  aspecto  í trasparencia  de  goma. 

Vao*. — El  biUsamo  do  copaiba  se  um  frecuentemente  en  medi- 
cina, sobre  todo  contraías  afecciones  de  U uretra. 

En  farmacia  se  prepara  las  ciipsulas  de  copaiba,  píldoras,  pocio- 
nes, el  bálsamo  sólido,  etc. 

Enswk. — El  bálsamo  de  copaiba  es  un  producto  caro,  i se  presta 
fácilmente  a la  falsiñcacion;  así  es  que  en  el  comercio  casi  siempre 
se  halla  adulterado.  Se  le  mezcla  con  esencia  de  trementina,  con 
la  trementina  misma,  i con  aceites  ñjos,  talos  como  los  de  ricino, 
do  amapolas,  etc.  El  buen  bálsamo  debo  ser  trasparente,  privado 
de  olor  a trementina,  disolverse  en  2 partos  de  alcohol  rectifi- 
cado, i presentar  los  demas  caractóres  descritos.  La  trementina  o 
su  esencia  se  descubrirán  por  el  olor,  especialmente  con  ayuda  del 
calor,  por  ejemplo,  si  se  hace  caer  sobre  un  hierro  candente.  Los 
aceites  fijos  serán  descubiertos  por  el  alcohol  absoluto,  o el  éter 
alcoholizado  que  formarán  un  soluto  turbio,  en  vez  de  ser  claro 
cuando  el  bálsamo  está  puro.  El  aceite  de  ricino,  que  no  aparece- 
ria  por  este  medio,  por  ser  mui  soluble  en  dichos  vehículos,  lo 
que  no  permitiría  enturbiarse  al  soluto,  se  manifiesta  fácilmente, 
si  so  deja  caer  1 gota  de  copaiba  en  agua,  el  cual  si  está  despo- 
jado de  aceite,  conserva  su  forma  esférica  en  dicho  liquido,  mién- 
tras  que  si  se  halla  mezclado  con  aceite  de  ricino,  la  gota  se  aplas- 
ta i sobrenada  en  el  agua.  Ademas,  el  aceite  ricino  o cualquier 
otro  aceite  graso  puede  descubrirse,  poniendo  1 gota  de  bálsamo 
en  papel;  calentado  con  precaución  sobre  carbones  encendidos 
para  espeler  la  esencia,  la  mancha  quedará  homojénea  i traslu- 
cida si  el  bálsamo  está  puro;  el  adulterado  dejará  una  mancha 
circundada  de  una  aureola  aceitosa.  Del  mismo  modo,  hirviendo 
por  bastante  tiempo  el  bálsamo  con  agua  al  aire  libre,  a fin  de  quo 
8‘)  volatilice  todo  el  aceite  esencial,  se  trasforma  en  una  resina 
que  queda  seca  i quebradiza  después  de  enfriada,  si  está  puro;  pe- 
r ) que  en  el  caso  contrario,  su  blandura  probará  quo  contieno  acei- 
te fijo.  De  todps  estos  procederes  do  ensaye,  la  propiedad  del  car- 
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bon.'ito  do  magnesia,  que  herms  presentado  entre  sus  caractdres, 
de  solidificar  el  bálsamo  i formar  una  masa  trasparente,  es  tal- 
vez,  el  mejor,  pues  el  bálsamo  mezclado  con  aceito  lijo,  no  pro- 
duce mas  que  una  masa  blanda  i opaca. 


DE  ttl'.lVACO. 


E«ii,  nat. — Existe  en  el  Gwijacum  officinnle,  árbol  mui  elevado 
de  la  familia  de  las  rutáceas,  que  crece  en  las  Antillas,  i del  cual 
fluye  espontáneamente  o por  incisiones.  También  puede  estraf'rse 
calentando  la  madera  para  hacerla  salir  fuera  do  las  partes  leño- 
sas, o también  por  medio  del  alcohol. 

Según  Unverdorben,  está  formada  do  dos  principios  resinosos, 
uno  mui  soluble  en  amoniaco  liquido,  que  Thierry  considera  como 
ácido  gnayácico  , que  cristaliza  en  agujas,  i se  supone 

formado  de  una  sustancia  oleosa,  llamada  gmyacilo  0^  , que 
tiene  olor  a aceite  de  almendras  ara  irgas,  i el  otro  que  forma  con 
esto  álcali  un  compuesto  alquitranoso,  qua  no  ae  disuelvo  sino  en 
6,000  partes  de  agua;  pero  su  aroma  revela,  a<lemas,  la  existencia 
de  un  aceite  volátil 

Caract.  fís. — La  resina  de  gua3*aco  es  en  masas  voluminosas, 
amorfas,  duras,  quebradizas,  do  fácil  pulverización,  de  fractura 
brillante,  de  color  moreno  subido,  o verde,  tirando  al  moreno  amar 
rillento,  al  esterior,  i por  dentro,  de  un  azul  verdoso,  mezclado  de 
manchas  blancas  i morensis;  algunas  veces  contiene  trozos  de  cor- 
t;za.  La  resina  que  flui’e  do  los  árboles  es  diáfana,  i tal  como  so 
describe;  la  obtenida  por  otros  procederes  es  casi  opaca  i do  un 
moreno  oscuro. 

Su  olor  no  es  mui  pronunciado,  poro  agradable,  i perecido  al 
del  benjuí,  i se  aumenta  por  la  pulverización  o el  calor;  su 
sabor  es  impercoptiblo  al  principio,  que  poco  apocóse  va  sintiendo 
ácrc,  i deja  en  la  garganta  una  sensación  pronunciada  de  calor. 

Es  mas  pesada  que  el  agua,  siendo  su  densidad  1,25  a 1,28.  El 
alcohol  la  disuelve  en  parte,  i lo  mismo  el  éter,  i la  esencia  de 
trementina;  en  los  aceites  grasos  os  iasoluble. 

Es  bastante  fusible.  Por  la  destilación  la  resina  do  guayaco  da 
guayacilo,  acompañado  de  otra  sustancia  liquida  eXhidruro  de  gua~ 
yacilo,  de  la  fórmula  C‘»ll«  O'*  , que  solo  difiere  del  hidruro  de  sa* 
lieilo  por  2 equiv.  do  hidrójeno  qvie  contiene  ademas,  i que  so  le 
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«ODsidera  como  úu  ácido  pirojenado,  denominado  ácido piroguayá-^ 
«co. 

Cakact.  qüím. — El  oxijeno  del  aire  enverdece  la  resina  do  gua- 
jraco,  i bajo  el  influjo  de  los  rayos  violáceos  del  espectro,  se  colo- 
rea en  azul,  color  que  desaparece  por  la  acción  de  los  rayos  ro- 
jos, Este  fenómeno  de  coloración  se  debe  evidentemente  a una 
oxidación,  pues  puede  producirse  también  e inmediatamente  por 
el  cloro  i sus  análogos,  el  iodo  i bromo« 

El  ácido  nitrico  la  disuelve  tomando  un  tinte  verde.  Si  se  echa 
un  poco  de  agua  en  este  soluto,  se  forma  un  precipitado  verde,  i 
el  liquido  queda  azul.  La  adición  de  nueva  agua,  vuelve  el  preci- 
pitado azul  i el  líquido  bruno. 

El  ácido  hiponítrico  la  colorea  en  azul. 

El  ácido  sulfúrico  la  disuelve  fácilmente,  i la  colorea  poco  apo- 
co en  rojo-carmesi. 

El  amoniaco,  la  potasa  i la  soda  disuelven  mui  bien  la  resina  de 
guayaco,  i parecen  formar  jabones  mui  solubles  en  agua  i alcohol. 

El  subacetato  de  plomo  la  precipita  completamente  de  su  solu- 
to alcohólico. 

Los  cloruros  de  sodio  i de  calcio  i el  sublimado  corrosivo  la  co- 
lorean en  verde. 

Los  jugos  recientes  de  achicorias,  papas,  cebollas  i de  otros 
vejetales  vuelven  también  azul  la  resina  de  guayaco. 

Usos. — Es  mui  empleada  en  medicina  contra  la  sífilis,  las  es- 
crófulas, algunas  enfermcdiides  do  la  piel,  la  gota,  los  reumatismos 
crónicos,  etc. 

La  farmacia  prepara  la  tintura  simple  i compuesta,  la  tintura  de 
guayaco  amoniacal,  masas  pilulares,  etc. 

Doal*. — Medio  a dos  gramos  (10  granos  a media  dracma.) 

Ensaye. — La  resina  de  guayaco  se  la  falsiñca  con  colofonia  co- 
loreada con  materias  verdes  estradas.  En  este  caso  su  color  verde 
no  varia  en  toda  la  masa,  lo  que  sucede  al  contrario  en  la  resina 
no  falsificada.  Calentándola  desprenderá  olor  terebintinado  si  tie- 
ne colofonia,  olor  mas  o menos  pronunciado  según  la  cantidad  de 
colofonia  que  contenga.  Ademas,  el  soluto  alcohólico  de  la  resina 
sospechosa  no  azulea  el  parénquima  de  la  papa  cruda,  o de  otros 
jugos  vejetales.  Agregando  agua  a dicho  soluto  alcohólico,  i aña- 
diéndole después  una  lejía  de  potasa  cáustica  al  liquido  lechoso, 
si  la  mezcla  queda  clara  por  la  adición  de  un  exceso  de  potasa,  la 
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resma  csLii  pura;  si  por  el  contrario  se  produce  un  resiuato  in 
soluble,  contiene  colofonia. 


SUBmi%A  DK  tttiAVACA». 


na«. — Se  encuentra  en  el  Porlyeria  I/tgroméfnca  de'la  fa- 
milia de  las  zigofilcas  o rut<icnas,  i ha  sido  estraida  por  el  farma- 
céutico, señor  Romero, 

Caract. — Es  sólida, 'do  -color  bruno  oscuro,  de  olor  balsámico 
análogo  al  de  la  resina  de  guayaco,  debido  al  aceite  volátil  que 
contiene  de  sabor  acre,  persistente,  que  no  se  manifiesta  pronto, 

Es  soluble  en  el  alcohol. 

Se  funde  fácilmente,  i puesta  sol>rc  • carbones  encendidos,  eslióla 
un  olor  aromático  suave, 

■'La  luz  la  vuelve  azul. 

PofMM, — Un  soluto  acuoso  de  este  íHcáli  forma  un  jabón  muí 
soluble. 

Mnblliuado  corroitlyo. — Ua  comunica  an  color  azul. 

Clorar»  éc  calcio. — Proíluce  un  color  verde. 

MatcHaii  orfcúnlcao. — Echando  unas.,gotas  de  soluto  alcohólico 
de  resina  sobre  la  papa  recien  pai'tida,  toma  ésta  un  hermoso  co- 
lor azul  exactamente  igual  al  do  la  resina  de  guayaco.  Con  un 
míicilago  do  goma  arábiga,  se  produce  el  mismo  color. 

Como  se  vé  por  los  caractéros  indicados,  la  resina  do  nuestro 
guayacan  es  análoga  a la  del  guayaco  de  las  Antillas. 

Prep. — .Se  estnie  del  leño  de  gu.ayacan  por  el  mismo  proceder 
que  se  'emplea  para  la  cstraccion  de  la  resina  del  guayaco. ' 

— La  resina  de  gnayacan,  parece  poseer  las  mismas  vir- 
tude.s  inedicinules  de  la  resina  del  guayaco  a juzgar  por  sus  ca- 
-ractéres,  i por  el  uso  quó  se  hace  do  la  planta  en  las  afecciones  si- 
filíticas i reumática?.  Pai-a  la  seguridad  de  sus  efectos  es  necesa- 
rio los  ensayes , de  los  facultativos.  Si  posee  nuestra  resina  las 
ini.smas  virtudes  do  Ja  exótica,  debe  ser  preferida,  pues  renno 
entonces  su  acción  médica  a la  facilidad  de  obtenerla,  i de  pn>- 
porcionái'sela  pura,  lo  que  no  sucede  con  la  otra  que  nmeba?  ve- 
ces está  fal-sificada  en  el  comercio. 


^ S5._  - 


KI.RMI. 


4lñon. — Goma  de  limón. 

Muchas  resinas  amarillas  i olorosas  de  varios  árboles  de  la  fa- 
milia de  las  terebintáceas,  que  se  hallan  particularmente  en  el 
Brasil,  Méjico  i Bengala,  llevan. el  nombre  de  Klemi.  Dichas  resi- 
nas poseen  poco  mas  o menos  - las-  mismas  propiedades,  i se  las, 
considera  también  como-especies  de  trementina.  La  elemi  propia- 
mente dicha  procede  del  Elemi ferunn  sin  embargo,  en  el 

comercio  existen  siempre  dos  especies,  do  las  cuales  la  llamada^ 
del  Brasil,  es  la-  mejor  ■ ' 

La  elemi-  del  comercio  contiene-  una  resina  cristalizabloí  blanaa, 
soluble  en  alcohol  concentrado- e hirviendo,  un  aceite  esencial- eff 
proporción*  variable,  que  es  isomérico  con  el  aceite  de  trementi- 
na, i una-  sustancia  resinosa  amorfa,  de  la  fórmula  , la 

cual  es  mui  soluble  en  alcohol  frío,  i enrojece  la  tintura  de  tor- 
nasol. 

El  soluto- alcohólico  de  la  resina  elemi  no  se  enturbia  por  otro 
soluto* alcohólico  de  potasa,  pero  es  precipitada  por  un  soluto  acuo- 
so. El  amoniaco  produce  en  el  mismo  soluto  alcohólico  de  la  re- 
sina una  masa  jelatinosa..  \ 

La  Elemi  del  &'a$il  es  blanda,  untuosa;  pero-  el  frío  i el  tiempo 
la  vuelven  -[uebradiza.  Es  semi-trasparente,  do  un  blanco  ama-.. 
rillento,  salpicado  de  puntos  verdosos..  Su  olor  es  fuerte  i agra- 
dable, algo  parecido  al  del  hinojo,  debido  u un  aceite  volátil,  qp.e  - 
se  puede  aislar  por  destilación,  i al  cual  debe  en  parte  sus  pro- 
piedades; por  lo- que  debe  obtenerse  reciente,  no  mui  seca  i bien 
odorífera. 

Usoa. — En-  farmacia  forma  esta  resina  la  base  del  mui  conocido 
ungüento,  llamado  vulgarmente  bálsamo  de  ArceOy  en  el  ungüento 
de  estoraque  i en  el  alcoholato-de  Pioravanti. 

E.vsaye. — La  resina*  elemi  es  falsificada  con-  la  pez,  i se  la  reco- 
noce en  que  da  homojeneidad  a- la  masas  en  su  mayor  opacidad, 
su  olor  mas  débil,  q,uo  deja  sentir  el  do  la  resina  de  pino.  * . 

La  otra  especie  de  elemi,-  conocida  con  el  nombre  de  resina  e/e- 
mi  en  panes,  es  en  masas  de  una  a dos  libras,  de  forma  triangu- 
lar i envueltas  en  una  hoja  de  palmera  o de  caña  de  India.  Pare- 


Digitized  byGoogle 


- 8A'- 

«e  venir  de  la  Guayana  o de  Méjico.  No  se  sabe  de  que  Amiris 
proviene. 

Esta  especie  es  mas  seca  que  la  precedente,  i raénos  odorífera; 
pero  goza  de  las  mismas  propiedades. 


MESISI.%  BEL  ABBOL  BE  LA  BBEA. 


Esta  sustancia  proviene  del  canarium  álbum,  árbol  do  la  familia 
de  las  terebintáceas,  que  so  desarrolla  en  las  islas  Filipinas,  don- 
de se  emplea  por  los  naturales  para  calafatear  sus  barquichuelos. 
Algunos  consideran  esta  resina  como  una  especie  de  elemi,  i M. 
Maujean  ha  obtenido  de  ella  una  resina  seca,  lijera  i cristalizable, 
análoga  a la  que  M.  Bonastre  ha  obtenido  del  elemi. 

Está  formada  de  cuatro  sustancias  diferentes:  la  amirina,  la 
hnina,  la  brioidina  i la  breidina.  Las  tres  últimas  son  cristalizables; 
la  breidina  es  volátil  sin  descomposición. 


MAATICA  • AL!«ACICA. 


Esta  materia  resinosa  se  estrae  por  incisión  del  Pi$tücia  Lenti*- 
cut,  de  la  familia  de  las  terebintáceas,  que  se  produce  en  la  isla  de 
Chio. 

La  mástica  está  compuesta  de  dos  resinas,  de  las  que  una,  al  pa- 
recer, es  ácida,  insoluble  en  agua,  i cuya  fórmula  es  . 

La  mástica  se  presenta  en  lágrimas  o granos  amarillentos, 
trasparentes,  friables,  do  olor  agradable  i sabor  débilmente  aro- 
mático. 

Usos. — La  farmacia  prepara  con  la  mástica  masas  pilulares,  i la 
industria  barnices  blancos  para  los  objetos  de  importancia. 


lo. 


Esta  resina  fluye  espontáneamente  en  forma  de  gotas  de  las  ho- 
jas i ramas  de  un  arbusto  do  la  isla  de  Candia,  llamado  Cistisu^ 
creíiau,  de  la  poliandria  monojina,  familia  cistíneas. 

Caract. — Es  sólido,  pero  tena/,  i poco  seco,  ordinariamente  es 
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negro,  su  olor  se  aseraoja-al  ilel  ambargris.  S.?  ablanda  fácilmen- 
te entre  los  dodos.  Según  Guibourt  está  compuesta  de 

86  de  resina  i aceite  volátil. 

7 de  cera. 

1 do  estracto  acuoso. 

6 de  materia  terrosa  i pelos. 

• « ' 

El  ládi^no  casi  siempre  está  falsiñcado.  El  comercio  lo  presenta 
en  magdaleones  en  forma  espiral,  de  donde  viene  el  nombre  de 
iadanum  in  tortis. 

1Tm«. — Entra  en  la  composición  de  algunos  emplastos. 


REAIÜIlI»  de  la  9 • CLAfiE. 


KKAI.VA  DE  CORREO  UBE.4. 

E»t.  aat. — Existe  en  la  raíz  del  Convólvulos  arvensis  de  donde 
la  hemos  estraido.  Kstil  compuesta  de  dos  resinas. 

Caract.  pis. — Sólida,  recien  estraida  es  blanda,  do  color  par- 
do; pero  por  medio  dcl  carbón,  ajitándolo  con  su  soluto  alcohólico, 
se  puede  obtener  casi  sin  color:  es  de  olor  análogo  al  de  resina 
de  jalapa,  de  sabor  ácro  lijeramente  amargo  i aromático.  Cuando 
seca,  es  pulverizable,  i da  un  polvo  pardo  amarillento. 

Es  mui  soluble  en  alcohol,  i el  soluto  enrojece  el  tornasol.  El 
éter  solo  disuelve  una  de  las  resinas;  la  que  queda  sin  disolverse 
es  ménos  soluble  en  alcohol  que  la  otra.  Los  aceites  volátiles  no 
la  disuelven. 

A un  sueve  calor  se  ablanda,  so  funde,  i en  presencia  de  un 
cuerpo  encendido  se  inflama  con  llama  brillante  i fuiij inosa,  ex- 
halando un  olor  no  desagradable. 

Caract,  qüím. — Acide  nítrie». — La  disuelve,  pero  incompleta- 
mente con  desprendimiento  mui  poco  sensible  de  gas  nitroso. 

Petaae. — En  solucion  acuosa,  forma  un  jabón  soluble,  que  haco 
espuma  por  la  ajitacion.  El  ácido  sulfúrico  enturbia  el  soluto,  se 
ampara  de  la  potasa  i deja  libre  la  resina.  La  sal  marina  no  sepa- 
ra el  jabón  de  su  soluto  acuoso. 

PrepAraeion. — Hemos  obtenido  esta  resina  por  la  maceracion  i 
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dijestion  de  la  raiz  en  alcohol  tle  25®  C.  hasta  agotarla,  desti- 
lando los  líquidos  alecdiülicos  al  baño-maria,  i echando  spbre  el 
residuo  1 volumen  do  agua  igual  al  suyo  para  aislar  la  materia 
gomosa.  Enfriada  la  mezcla,  se  precipita  la  resina,  que  lavada 
muchas  veces  con  aguii,  se  obtiene  en  proporción  de  10  a 12  por 
ciento. 

L'mm. — Sus  propiedades  médicas  no  ham  sido  estudiadas;  pero 
hace  suponer  sean  análogas  a las  de  la  resina  de  jalapa. 


memiVA'  de  aai,%p.%> 


Esi.  aikt Se  estrae  de  la  raiz  del  Convolvulu$  Jalapa  o Jponupa' 

¡alapa. 

Está  compuesta  de  dos  principios  resinosos,  uno  de  los  cuales  es 
soluble  en  éter. 

Caract.  Fis. — Es  sólida,  compacta,  frájil,  sin  biillo,  de  color 
gris  amarillento,'  de  olor  repugnante,  i de  un  sabor  al  principio 
nulo  i después  mui  acre.- 

Es  soluble  en  alcohol,  i en  éter  solo  parcialmente.  Purificada 
la  resina  insoluble  por  repetidas  lociones  en  éter,  es  incolora, 
trasparente,  i mui  soluble  en-  alcohol  i ácido  acético. 

Esta  materia  ha  sido  denominada  por  Kayser,  Rodeo-retina,. 
i le  da  la  fórmula  Buchner  la  ha  denominado  Jalapina, 

i Mayer  Convolvulina. 

A un  suave  calor  se  funde,  i se  inflama  al  contacto  de  un  cuer- 
po encendido. 

Car.\ct.  qt.'ím. — Aeldo  unirúrle*. — Concentrado  colorea  en  rojo 
carmin  la  resina  de  jalapa,  i acaba  por  disolverla. 

Acido  nítrico. — Hirviendo  la  trasforma  en  ácido  ipómico',  pero 
en  frió  la  disuelve  sin  atacarla. 

Acido  clorhi#rlco. — Produce  en  el  soluto  alcohólico  de  rodeo- 
retina  una  sustancia  liquida,  el  rodeoretinal  , formándose 

al  mismo  tiempo  glucosa,  lo  que  es  mui  particular. 

Booeo.— Al  unirse  a las  bases,  la  resina  fija  1 equivalente  de 
agua  i da  un  ácido  débil,  el  ácido  rodcoretinico,  que  es  soluble  en 
agua  i alcohol,  e insoluble  en  éter,  i es  de  un  sabor  amargo  i sin 
olor. 


En  el  amoníaco  línuído  os  -absolntamenle  ¡nsolnble  la  resina  da 
Jalapa. 

E«(racrioa. — Sc  «strao  tratando  por  el  alcohol  la  i-ai/.  de  jalapa 
puiverinada,  destilando  los  tres  coartos,  i evaporando  el  resto  en 
eápsula  al  baño-maría. 

M.  ’Nativelle  ha  inventado  un  proceder  que  la  dá  enteramente 
-blanca.  Consiste  en  tratar  repetidas  veces  la  raiz  cortada  un  tro- 
'Zoa,  por  agua  hirviendo,  i después  de  ablandada  prensarla.  Esto 
'tratamiento  se  repite  hasta  «[iie  las  aguas  de  locion  pasen  incolo- 
ras. La  raiz  despojada  enteramente  do  materia  colorante  es  tra- 
tadas por  alcohol  do  íx)"  hirviendo.  Cuando  e.stc  vehículo  no  di- 
suelve mas,  se  reúne  todos  los  solutos  alcohólicos,  se  Ies  ajita 
' con  un  poco  de  m;gro  animal,  so  filtra  i se  destila  al  baño-maría. 
<E1  residuo  seco  se  presenta  bajo  la  forma  de  una  masa  tan  blanca 
como  el  almidón,  i mui  frájil. 

Uaon — Muí  usada  en  medicina  como  purgante  drástico,  del  mis- 
mo modo  que  la  raiz. 

‘EJnsave. — ¡La  resina' do  jalapa  del  comercio  muchas  veces  solo 
•contiene  .‘V)  a 10  por  100  de  verdadera  resina.  El  resto  os  una 
mezcla  de  colofonia,  resina  de  guayaco,  resina  do  agárico.  Los 
reactivos  de  la  resina  de  guayaco  i el  éter  darán  a conocer  esto 
fraudo,  como  igualmente  el  amoniaco. 


RKSC«  % DEPIRCI  M. 


Ei«.  nal  —Existe  en  la  raiz  tuberculosa  de  /V;r«m,  de  donde 
la  hemos  estraido  en  proporción  considerable  planta  her- 
bácea, llamada  Anisninerin  (Irthtira,  de  la  fanriia  do  las  Filolá- 
ccas.  Se  halla  acompañada  de  materias  gomosa  i sacarina,  quo 
facilitan  su  suspensión  en  el  agua,  cuando  so  trata  la  raiz  por 
este  líquido. 

Esta  resina  se  distingue  por  su  acción  fuertemente  purgante, 
notada  desdo  mucho  tiempo  en  el  órgano  en  que  está  contenida. 
No  hace  mucho  tiempo  tuvo  lugar  en  Santiago  una  ocurrencia 
desgraciada,  aconsecuencia  del  uso  indiscreto  de  la  raiz  do  pir- 
cum.  T'n  relijioso  de  la  Merced  hallándose  enfermo  quiso  curarse 
con  ella,  i murió  a los  pocos  dias  por  causa  del  efecto  violento 
que  le  produjo,  oriji liándolo  irritaciones  tun  profundas,  que  fuó 
imposible  salvarlo. 


;RSMi%  SAKCBE  DE  DK.4GOA. 


E«i.  B*(. — Existe  en  el  Draccena  Draco  i en  el  fruto  del  Ceda- 
TTíttí  Itutang,  i Calanius  Draco,  que  es  una  palmera. 

Garact.  US. — Esta  sustancia  es  sólida,  opaca,  friable,  ordina- 
riamente de  un  rojo  bruno;  sin  olor  ni  sabor.  Por  la  pulreriza- 
cion  da  un  polvo  de  uu  rojo  bermellón.  En  el  comercio  existen 
muchas  resinas  de  este  nombre.  La  mas  común  nos  viene  de 
Sumatra  i Borneo,  i ordinariamente  está  en  barritas  del  grueso 
del  dedo,  envueltas  en  hojas  de  palmera:  otras  veces  en  bolitas 
o en  panes  grandes. 

<Moip««leion Herbcrger  ha  encontrado  en  una  sangre  dragón 

en  bolitas,  una  resina  amorfa,  roja  i acida,  draconina,  materia 
grasa  soluble  en  éter,  ácido  benzoico  i sales. 

Por  la  destilación  da  bemoeno  , cinnauicno  , ácido 

benzoico,  acetona  i un  aceito  oxijenado. 

El  alcohol  disuelve  fácilmente  esta  resina. 

Garact.  quím.— En  solución  alcohólica  precipita  muchas  sales 
metálicas,  en  rojo  o violeta. 

— En  medicina  se  usa  como  un  astrinjonte  i dentriñeo,  i 
en  la  industria  entra  eu  la  composición  de  las  pinturas  i barnices. 
La  farmacia  prepara  polvos,  tintura,  emplastos,  etc. 


«ESiai.%  TACAMACA  DE  BOE8DA. 


ftloM. — Bálsamo  verde,  B.  de  María,  B.  de  Calaba. 

Es«.  ■•«.-.-Fluye  por  incisiones  del  Calnphyllum  Tacamaca,  her- 
moso árbol  de  la  isla  de  Borbon  i de  Madagascar,  perteneciente 
a la  poliandria  monojinia,  i a la  familia  de  las  Guttiferas. 

Gar-vct.  Kis. — Es  en  masa  blanda,  pegajosa,  se  solidifica  lenta- 
mente al  aire,  de  color  verde  botella  oscuro,  de  olor  mui  fuerte 
como  de  ungüento,  que  se  debilita  con  el  tiempo  al  aire,  i se  vuel- 
ve bastante  agradable. 

El  alcohol  frió  la  disuelve  imperfectamente,  i el  hirviendo  la 
disuelve  en  parte,  apareciendo  en  la  superficie  del  soluto  una  sus 
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titncia  grasa  líquida^,  qno  seguramente  es  distinta  de  la  parto 
resinosa. 

El  éter  disuelve  bastante  porción  de  resina,  i deja  una  pe-* 
quena  pai'te  de  una  sustancia  esponjosa,  no  bien  examinada 
todavía. 

Um». — Entra  en  la  composición  del  Emplasto  de  Maria^  que  tio 
no  grande  uso  entre  nosotros,  sobre  todo  asociado  a los  emplastos 
<le  asafétida  i estomacal,  aplicado  en  forma  de  parche  a la  rejion 
<lel  vientre,  para  dar  calor  a eSte  órgano. 


COPAL. 


Entre  las  resinas  de  la  segunda  clase  una  de  las  mas  notables 
es,  sin  duda,  la  copal,  que  se  estrao  del  Htjmemm  verrucosa.  Está 
formada  de  cuatro  resinas  acidas  con  poca  aíinidad  por  las  bases, 
i una  resina  neutra. 

Caract.— lia  copal  es  raui  dura,  casi  sin  color,  de  un  amarillo 
mui  claro,  sin  olor  ni  sabor.  Su  fractura  es  vitrea. 

Es  mas  pesada  que  el  agua.  Su  densidad  es  de  1,139.  Es  mui 
poco  soluble  en  alcohol  anhidro,  se  ablanda  en  el  alcohol  hir- 
viendo, i concluye  por  disolverse  bajo  el  influjo  del  vapor  alcohó- 
lico: enfriándose  el  alcohol,  so  divide  en  dos  resinas  particula- 
res, do  las  que  una  es  idéntica  al  :lcido  pinico.  En  el  éter  se 
hincha,  i en  stiguida  so  disuelve.  En  los  solutos  alcalinos  apénas 
se  <lisuelve. 

Cuando  se  tritura  la  copal,  i se  espoue  a la  estufa  durante  un 
mes  en  este-  estado,  absorbe  el  oxíjeno  /leí  aire,  pierde  carbono, 
i cnUuiccs  se  hace  mui  soluble  en  el  éter  i aun  en  el  alcohol, 
de  cuya  propiedad  saca  partido  la  industria  piira  preparar  ciertos 
barnices. 

Fundiendo  la  copal  i haciendo  que  arda  por  algunos  segundos, 
sufro  una  alteración  que  la  vuelve  propia  p;u*a  la  composición  de 
los  barnices  grasos. 


REMIA.l  I.ALk. 


Esta  resina  exuda  de  muchos  árboles  de  la  India,  tales  como  el 
Eivus  rcliniosa,  Fíc»s  indica,  /tliamnus  Jiijnba,  Uotra  frnndm>n,  a 
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Causa  (le  las  picaduras  hechas  por  la  hembra  dol  Coccus  Lacean 
insecto  hemi'ptcro,  riuc  se  dirijo  a la  estremidad  de  las  ramas  nue- 
ras, las  pica,  i se  sepulta  ca  el  ju{?o  que  sale. 

Su  composición  es  mui  complexa,  i parece  contener  cinco  resina» 
distintas,  de  las  cuales  una  es  soluble  en  alcohol  i éter,  otra  solu- 
ble solo  en  el  primero,  la  tercera  poco  soluble  en  alcohol  frió,  la 
cuarta  es  cristalizable,  i la  quinta  que  se  disuelve  en  el  nafta,  pero 
que  no  se  disuelvo  en  el  alcohol  ni  el  <íter. 

En  el  comercio  hai  tres  especies  do  lacas:  la  laca  en  barras,  laca 
en  granos,  i laca  en  escamas  o láminas.  Esta  última  resulta  de  la  fu- 
sión de  la  primera,  i es  la  mas  común. 

La  laca  es  dura,  serai-trasparente,  rojiza  o de  un  rojo  subido, 
color  que  parece  comunicado  por  el  insecto. 

La  materia  colorante  de  la  laca  se  conduce  con  las  sales  como 
la  de  cochinilla,  i aunque  da  colores  mas  durables,  son  ménos 
liqrmosos  e intensos. 

tinos. — La  laca  tiene  muchos  usos  importantes.  Se  .emplea  co- 
mo dcntrííica.  Sirve  para  la  fabricación  de  barnices  finos,  prepa- 
rados en  alcohol,  para  los  cuales  se  prefiere  la  laca  en  láminas 
por  contener  mas  materia  resinosa,  i mui  pequeña  cantidad  do 
gh'iten  i otros  cuerpos  ostraños.  Se  cin|)lca  en  la  preparación  del 
lacre  fino,  el  cual  so  compone  de  IS  partos  de  laca  laminada,  12 
do  trementina,  1 de  bálsamo  del  Perú  i ílíl  do  bermellón.  La  laca 
os  la  que  sirve  para  soldar  las  piezas  de  barro  i de  loza. 

La  Laca-laca,  que  so  usa  en  la  tintorería  para  el  rojo  do  lana 
i seda,  os  en  pancitos  irregulares  de  color  rojo  de  vino,  i se  ob- 
tiene agotando  la  laca  en  barras  j>or  un  soluto  débil  de  carbonato 
desoda,  i precipitando  en  seguida  el  liquido  por  el  alumbro.  Este 
producto  lleva  el  noinbro.de  Lac-dia,  cuando  sale  mui  hermoso, 
por  el  gran  cuidado  que  se  ha  tenido  en  su  preparación;  es  en 
pancitos  cuadr.idos  o en  pedazos  irregulares,  cubiertos  do  una 
costra  al  esteidor. 

Los  marroquines  del  Levanto  son  teñidos  con  laca,  curo  color 
encendido  se  debí'  a los  ácidos  i al  alumbre. 


MLIII'IIO. 


Klaonim. — ,1  mbar  amarillo. — Electron. — harabé. 

l:.’ste  cuerpo  se  lia  hecho  célebre  desde  que  se  descubrió  en  el 
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ol  tlúido  eléctrico,  de  donde  viene  el  nombre  de  Electron  que  le 
dieron  los  griegos.  En  efecto,  por  la  frotación  adquiere  una  vir- 
tud eléctrica  mui  pronunciada. 

Esta  sustancia  se  considera  como  una  resina  fósil,  pues  partici- 
pa de  la  naturale>:a  de  los  betunes  i resinas.  .\Igu nos  creen  que 
proviene  de  una  alteración  de  la  materia  resinosa  de  los  árbo- 
les verdes.  Otros  piensan  que  tiene  oríjen  en  una  especie  de  bál- 
samo, que  ántes  de  su  modificación  era  liquido,  o que  es  produci- 
do por  árboles  antidiluvianos  de  la  familia  de  las  Coniferas,  cu- 
yos conos  i semillas  existen.  Esta  opinión  no  deja  do  sor  vero- 
simil.  En  el  succino  se  encuentra  muchas  veces  vestijios  de 
variedades  do  arañas  (A.rclio?a  paradoxa)  que  parecen  haberse  es- 
tinguido,  pero  que  en  algunos  puntos  de  América,  como  en  el 
Brasil,  Nueva  Holanda,  se  hallan  insectos  parecidos  a las  arañas, 
cuyo  grabado  se  nota  en  el  succino. 

Sea  como  quiera,  la  formación  artificial  del  ácido  succinico  por 
la  acción  de  los  ajentes  oxidantes  sobre  los  cuerpos  grasos,  arroja 
bastante  luz  sobre  el  orijeu  del  succino,  que  seguramente  se  forma 
por  eremacáucia  do  alguna  cera  u otros  cuerpos  grasos. 

E*t.  na(. — El  succino  se  halla  en  los  terrenos  formados  de  ar- 
cilla phistica  i en  la  parte  inferior  de  los  terrenos  cretáceos, 
|Hjes  pertenece  particularmente  a los  ter<;iarios.  En  muchas 
localidades  acompaña  a la  lignita,  como  en  Soissons.  Abunda  en 
las  costas  de  la  Prusia  oriental,  en  el  Báltico  mismo,  i en  los 
terrenos  de  aluvión,  di.HeminaJo  con  muchos  restos  orgánicos,  o 
formando  trozos' amarillos  i trasparetitos  mui  análogos  a la  goma, 
pero  mas  quebradizos.  Hállase  también  en  los  alrededores  de  Lon- 
dres, en  Polonia,  en  la  América  del  Norte  i otras  partes,  donde 
se  le  esplota  de  minas  establecidas  a lo  largo  de  las  costas,  o si 
es  del  mar,  por  medio  de  redes.  Eji  otoño  las  tempestades  lo 
arrojan  a tierra,  en  donde  se  halla  mezclado  con  diversas 
algas. 

Caract.  físic. — Se  presenta  en  masas  o fragmentos  amarillos  o 
incoloros,  trasparentes  u opacos,  sin  olor  ni  sabor;  pero  por  la 
fusión,  o combustión  exhala  un  olor  arorailtico  bastante  agrada- 
ble. Su  fractura  es  conchoide. 

Es  insoluble  en  agua  i mas  pesado  que  este  líquido.  Su  densi- 
dad varia  desde  l,0t)5a  1,081.  El  alcohol  absoluto  o el  éter  solo 
disuelve  10  a 12  por  100  do  su  poso,  de  materia  resinosa  i de  áci- 
do succinico;  pero  después  de  haber  sido  sometido  a la  fusión,  el 


— 92  — 


aaccino  se  vutjlve  completamente  soluble  en  alcohol,  i entonces 
puede  prestai’se  a la  composición  de  barnices. 

Se  fundo  entre  287  i 290,  liquidilndose  completamente.  Arde 
fácilmente  esparciendo  una  aroma  agradable  i dejando  por  resi- 
duo carbón.  Destilando  el  succino  en  baño  do  arena,  produce  áci- 
do succinico,  un  aceite  pirojenado,  que  está  compuesto  de  muchos 
carburos  de  hidrójeno  líquidos,  isómeros  con  la  esencia  de  tre- 
mentina, cujo  punto  de  ebullición  varia  desde  110  a 190^  i una 
materia  cerosa  que  se  compone  de  una  sustancia  amarilla  idén- 
tica con  la  crisena  i de  un  cuerpo  cristalino  blanco,  que  se  le  ha 
denominado  succiterena.  El  ácido  succinico  se  forma  en  mayor 
proporción,  si  se  humedece  el  succino  con  una  débil  cantidad  de 
ácido  sulfúrico,  si  bien,  como  dijimos  al  hablar  de  aquel  ácido, 
preexiste  formado  en  parto  en  el  succino,  puesto  que  se  le  puede 
aislar  si  se  trata  la  resina  pulverizada,  por  un  soluto  al- 
calino. 

CaIvACT.  quím. — El  succino  destilado  con  un  soluto  concentrado 
de  potasa  cáustica,  produce  un  sublimado  cristalino,  idéntico  con 
el  alcanfor  ordinario. 

El  ácido  nítrico  forma  también  con  el  succino  un  producto  aná- 
logo al  alcanfor,  cuando  se  lo  calienta  por  pequeñas  porciones  en 
tina  retorta.  Por  la  ebullición  so  disuelve,  i si  la  reacción  se  pro- 
longa mucho,  se  obtiene  un  liquido,  que  deposita  por  la  concen- 
tración ácido  succinico  en  cristales,  cuyo  peso  equivale  a cerca  do 
la  duodécima  parte  del  succino  empleado. 

El  ácido  sulfúrico  concentrado  disuelve  el  succino  tomando  un 
tinte  bruno:  echando  agua  en  este  soluto,  se  separa  un  com- 
puesto, que  es  una  especie  de  sulfato  de  succino.. 


RESI1Í.4S  DE  E4  3. « CEASE. 


Uonio  -rc«lna« . 


Estos  productos  se  hallan  formados  de  resina  i de  materia  go  - 
mosa,  i por  eso  se  disuelven  imperfectamente  en  el  alcohol  i en 
el  agua,  a la  que  especialmente  comunican  un  aspecto  turbio, 
emulsivo  o lechoso,  debido  a que  la  resina  está  en  suspensión,  pe- 
ro mui  dividida.  Esto  carácter  sirve  para  distinguir  una  resina  de 
una  gomo-resina,  pues  aquélla  se  halla  en  solución  trasparente  en 


tm  aceite  volátil.  Las  gomo-resinas  contienen  también  a veces 
gran  cantidad  do  aceite  volátil  i algunos  otros  productos  orgá- 
nicos. 

En  jeneral,  la  proporción  de  resina  es  mucho  mayor  que  la  de 
la  goma,  i ésta  es  análoga  a la  arabina,  i algunas  veces  a la  baso- 
riña. 

Las  gomoresinas,  como  los  demas  productos  do  este  jóncro,  se 
contienen  en  vasos  propios,  situados  jcneralmentc  en  la  parte  es- 
terior  de  la  corteza.  Los  vejotales  ([ue  las  producen  crecen  en 
los  puntos  mas  cálidos  del  globo.  Las  familias  que  dan  mayor  nú- 
mero do  jugos  gomo-resinosos,  son  las  terebintáceas,  las  umbelífe- 
ras, euforbiáceas  i leguminosas. 

Caractérks  físic. — Son  sólidas,  mas  o menos  blandas.  Su  pul- 
verización es  muchas  veces  difícil;  para  conseguirla,  es  necesario 
triturarlas  en  un  lugar  frió,  con  un  majaacro  de  cabeza  poco  an- 
cha, i no  operar  mucho  tiempo  sobre  la  misma  porción  para  evi- 
tar que  se  caliente  i ablande.  La  desecación  a la  estufa,  con  el 
objeto  do  endurecerlas  i facilitar  su  pulverización,  es  una  mala 
práctica,  pues  léjos  de  conseguir  el  resultado  que  se  desea,  las 
gomo-resinas  se  deterioran  i pierden  gran  parte  de  su  aceite  vo- 
látil. 

Las  gomo-resinas  se  disuelven  mui  bien  en  alcohol  débil  hir- 
viendo, i aun  en  alcohol  frió,  i mejor  aun  en  los  solutos  debilitados 
de  los  álcalis  cáusticos.  También  se  disuelven  en  los  ácidos  veje- 
tales,  sobre  todo  cuando  están  concentrados. 

Caracteres  químic. — El  aire  las  altera  i permite  la  volatilización 
i resinificación  de  su  aceite  esencial;  por  lo  que  se  han  de  guardar 
a cubierto  de  esto  ájente. 

Los  ácidos  minerales  descomponen  las  gomo-resinas. 

ITmom. — La  farmacia  prepara  muchos  medicamentos  con  estas 
sustancias.  Emulsiones,  tinturas,  masas  pilulares,  polvos,  emplas- 
tos, etc.  En  todas  estas  preparaciones  es  menester  que  dichos 
productos  estén  en  un  estado  de  pureza  conveniente.  Hé  aquí 
los  medios  que  se  han  propuesto  con  este  fin.  So  las  disuelve  con 
ayuda  del  calor  en  una  mezcla  do  agua,  vino  i vinagre,  o mejor 
en  hidralcohol  (aguardiente,)  después  se  cuelan  con  espresion,  i se 
las  evapora  al  baño-maria. 

En  otros  casos,  cuando  las  gomo-resinas  son  ordinarias,  convie- 
ne dijerirlas  repetidas  veces  en  agua  a una  temperatura  de  70 
a 75,  colai'las  con  lijera  espresion,  agotar  después  el  magma  glu- 


tinoso  que  qaetla,  por  una  mezcla  en  partos  iguales  de^  esencia 
do  trementina  i de  agua^  a un  calor  moderado,  colar,  i por  fin, 
evaporar  hasta  la  debida  consistencia.  Las  gomo-resinas  de  buena 
calidad  i hermoso  aspecto  no  deben  someterse  a este  jénero  de 
purificación,  ni  aun  al  anterior,  pues  en  vez  de  mejorarse,  se  alte- 
rarian. 


GOMo*BESiv%  VE  Piravi. 


Eaí.  nal. — Se  estrae  del  tallo  del  Euphorbia  c/iilensisy  de^la  fa- 
milia de  las  Euforbiáceas, 

No  habiéndosenos  proporcionado  eljugo  lácteo  concreto  que  cons- 
tituye esta  gomo-resina,  la  obtuvimos  por  solución,  i ésta  os  la  que 
se  va  a describir. 

Esta  sustancia  está  compuesta  de  mucha  resina,  mui  poca  goma, 
i clorofila. 

Caracteres  físic. — En  masa,  recien  cstraida,  es  de  aspecto  i 
color  de  estrado,  i en  capjis  delgadas,  de  un  verde  oscuro;  su 
olor  no  es  desagradable,  i su  sabor  amargo,  un  poco  acre. 

Se  disuelve  bastante  bien  en  alcohol  no  mui  concentrado,  i el 
soluto  tiene  un  color  amarillo  verdoso,  con  reacción  acida.  El 
éter  la  disuelve  dando  un  soluto  del  mismo  color  que  el  alcohó- 
lico. El  espíritu  de  madera  produce  un  soluto  de  un  color  casi  aná- 
logo a los  anteriores. 

Esta  acción  do  solubilidad  de  los  vehículos  precitados  prueba 
que  esta  gomo-resina  ostraida  por  el  alcohol,  contiene  mui  «poca 
goma,  i que  la  obtenida  por  incisión  del  tallo,  baria  vaiiar  pre- 
cisamente las  proporciones  de  materia  gomosa  i resinosa  disuel- 
tas. 

Caracteres  químic. — Acid«  niirie*. — La  disuelvo  i colorea  en 
amarillo  rojizo,  atacándola  mui  lentamente. 

Acido  Nuirúrloo. — al  disolverla  adquiere  un  color  rojo  mui  inten- 
so, sin  producir  efervescencia. 

Potaiia  liquida. — Forma  un  jabón  soluble  con  la  resina,  i deja 
la  clorofila.  Si  se  ajita  este  jabón  con  un  soluto  do  cloruro  de 
calcio,  se  precipita  un  jabón  calcáreo  en  forma  caseosa. 

Eatraeciou. — Se  trata  el  tallo  seco,  groseramente  pulverizado, 
por  alcohol  do  íltí""  B.,  en  un  aparato  circulatorio,  o en  un  siinple^ 


aparato  de  reemplazo,  so  destilan  los  líquidos  alcohólicos  hasta 
los  tres  cuartos  de  su  volumen,  al  baño-maría,  i el  resto  so  eva- 
pora con  cuidado  hasta  la  consistencia  do  estrado.  Por  este  me- 
dio, hemos  obtenido  0 a 8 por  100  del  producto.  Empleando  alcohol 
mas  débil,  so  obtiene  mayor  cantidad  de  materia,  por  la  goma  que 
se  disuelve. 

Umob. — La  medicina  no  ha  hecho  uso  aun  do  esta  gomo-resina. 
El  jugo  lácteo  de  la  pichoa  produce  un  efecto  purgante  mui  pro- 
nunciado aun  administrado,  en  mui  corta  cantidad,  i en  este  esta- 
do lo  usa  la  medicina  casera.  Machos  años  hace  que  los  naturales 
ponen  algunas  gotas  del  jugo  en  caldo,  o beben  un  vaso  por 
la  mañana  de  un  cocimiento  hecho  con  el  tallo  de  la  planta,  i esto 
hasta  para  su  medicación.  ,30  gotas  del  jugo  en  leche  con  azúcar 
i aguardiente,  han  llegado  a producir  un  efecto  drástico  mui 
fuerte. 

Las  fórmulas  farmacéuticas  que  se  pueden  dar  a la  gomoresina 
xle  pichoa,  son  la  tintura,  la  masa  pilular,  el  jarabe,  el  mucílago 
de  goma.  La  masa  pilular  hecha  con  goma  i miel  do  abejas  nos 
parece  el  mejor  medio  de  administración. 

D«bU. — No  está  fijada  todavía;  pero  la  calculamos  de  2 a 2 i me- 
dio decigramos.  (-1  granos  a 5.) 


C;OMO-RF.«l.«A  KrFORDIO. 


Est.  nM. — So  estrae  por  incisión  del  Euphovbia  officinolisy  i se 
llama  simplemente,  euforbio  al  producto  resinoso. 

Está  formado  de  2 resinas,  una  de  las  cuales  es  amorfa  i que- 
hradiza,  i tiene  por  fórmula  . 

Caracteres. — En  el  comercio  se  halla  en  lágrimas  irregu- 
lares, inodoras,  de  sabor  al  principio  casi  nulo,  i después  acre  i 
desagradable. 

IJbob. — Aplicada  sobre  la  piel  produce  un  fuerte  efecto  vesicante 
comparable  con  el  de  las  cantáridas. 

La  farmacia  prepara  emplastos,  i polvo  para  cubrir  regular- 
mente los  esparadrapos  o parches  de  pez  de  Dorgoña. 


— DO  — 


GOMO-BEXIXA  AMO.VI.tCO. 


E«(.  nat. — Esta  sustancia  existe  en  el  tallo  i la  raiz  del  Hera» 
elenin  gummifcnim,  según  Willd,  o Dorcmn  nmmoniacitm,  según 
Don,  especie  de  oinbolifera  herbácea  que  crece  en  el  norte  de  la 
Persia  i de  la  Armenia. 

Estii  compuesta  según  P>ucholz  de  resina  72,  goma  soluble  22,1, 
basorina  1,0,  aceite  volátil  agua  i pérdida  4.  Braconnot  ha  encon- 
trado un  poco  ménos  resina  i goma;  pero  mas  basorina  i aceite 
volátil. 

Durante  el  verano,  una  inmensa  cantidad  de  insectos  pican  los 
tallos  i las  ramas  de  la  planta,  i el  jugo  fluve  i se  concreta  en  lá- 
grimas sobre  el  tallo  i también  cae  al  suelo;  pero  por  incisiones 
sale  mucha  mayor  cantidad.  Los  naturales  reúnen  toda  la  gorao- 
resina  i forman  masas,  que  envian  a Bushire  o Bombay,  do  don- 
de son  esportadas  para  Europa. 

Carac.  i'is. — Bajo  dos  formas  so  presenta  este  producto  en  el 
comercio:  en  lágrimas  o granos  blancos,  amarillos  o rojizos,  o 
en  masas  A'oluminosas  de  color  amarillento,  mezcladas  de  arena  i 
trozos  do  corteza.  Su  olor  es  parecido  al  del  ajo  i castóreo,  fuer- 
te i desagradable,  i es  debido  a su  aceite  volátil,  probablemente 
sulfurado,  que  so  puede  separar  fácilmente  por  la  destilación  con 
agua.  Su  sabor  al  principio  es  dulce  i después  amargo,  ácre  i 
nauseabundo. 

Soluble  en  parto  en  el  agua,  i mas  pesado  pues  su  peso 
especifico  es  1,207.  En  el  alcohol,  éter  i vinagre  es  parcial-  ¡ 

mente  soluble:  el  hidralcohol,  sobre  todo,  hirviendo  la  disuel- 
ve completamente.  Si  se  pono  en  dijesUon  por  algún  tiempo 
la  gomoresina  en  alcohol,  el  soluto  es  de  un  amarillo  claro,  i 
deja  por  la  evaporación  una  resina  trasparente  casi  incolora. 

El  calor  de  la  mano  basta  para  ablandarla,  i aunque  una  suave 
temperatura  basta  para  que  se’funda,  con  todo  no  puede  liquidarso 
enteramente,  aun  cuando  se  eleve  mas  el  calor.  Al  frió  se  vuelvo 
quebradiza  i pulverizable. 

— Se  usa  interior  i esteriormento  en  medicina,  on  el  pri- 
mer caso,  en  forma  de  emulsión  o masa  pilular,  i en  el  segundo, 
pura  ablandada  con  vinagre,  vino  o aguardiente,  de  modo  que  se 
forme  una  pasta  que  se  aplica  con  ventaja  en  los  tumores  trios  e 
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inxiolietités.  En  Fannaciase  prepárala  emUlsiuu,  pildoras,  emplas- 
to de  díaquilon  gomado,  el  jab  oQcillo,  el  emplasto  de  cicuta,  el 
de  amoniaco  con  mercurio,  el  de  amoniaco  simple»  etc. 

Dosis,  desde  1(2  gramo  hasta^l  i 1(2  {10  granos  a 30). 

ASSAFCTlbA. 


bit.  aai. — Esta  gomo-resina  es  'producida  por  la  raíz  dol  /e- 
rula  Assafíeíida,  ombelifera  descrita  por  Kcempfor,  que  crece  en 
Siria,  Libia,  Persia,  ctCi  en  donde  su  tallo  adquiere  Una  altura 
de  3 a 4 metros. 

) 

llUtor. — La  celebre  caja  en  que  Alejandro  conservaba  las 
obras  de  Homero,  era  hecha  de  la  madera  de  esta  planta. 

Los  griegos  i romanos  conocian  esta  gonioresina  bajo  el  nom- 
bre de  Laier.  Los  diversos  pueblos  han  atribuido  a esta  sustan- 
cia propiedades  particulares.  La  voz  osa,  signiñca  curar  en  lengua 
hebrea;  pero  algunos  no  solo  la  empleaban  para  sanar  los  males, 
sino  como  condimento  en  sus  manjares,  hasta  el  punto  de  dar- 
le el  honroso  título  de  cibus  déonim,  comida  do  los  dioses;  mien- 
tras los  europeos  a quienes  su  olor  i gusto  repugnan  demasiado, 
la  llaman  diaboli,  escremento  dol  diablo.  Nunca  se  aplicó 

mejor  el  adajio,  contra  gustos  no  bai  disputa. 

Conip. — Está  formada  do  05  de  resina,  20  lie  materia  gomosa 
soluble,  12  do  basorina,  1 de  aceite  volátil,  i 20  por  100  de  mala- 
to  ácido  de  cal. 

Cakac.  kís. — Se  proscrita  algunas  veces  esta  gomoresina  en 
lágrimas  aglomeradas  algo  ti'asparentcs;  poro  por  lo  jcneral,  en 
masas  irregulares  i aglutinadas,  blandas,  brunas  al  esterior,  sem- 
brada al  interior  de  lágrimas  blancas  unidas  entre  sí  por  una  pas- 
ta mas  oscura.  Estas  lágrimas  no  tardan  en  tomar  un  color  rojo 
intenso  por  su  csposicion  al  aire,  debido  al  carácter  de  la  par- 
te resinosa,  a la  quo  los  ravos  solaros  colorean  rápidamen- 
te. Su  olor  es  fuerte,  viroso,  mui  desagradable,  que  tiene  alguna 
analojía  con  el  del  ajo,  debido  a un  aceite  volátil  sulfurado  quo 
se  puede  obtener  por  destilación.  Su  sabor  es  ácre  i nausea- 
bundo. 

Este  olor  do  assafótida  ejerce  sobre  algunos  animales  una  ac- 
ción mui  rara.  En  la  América  del  Norte  cuando  los  cazadores  ha- 
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cen  una  batida  para  cazar  zorros,  se  arman  de  antorchas  de  re- 
sina en  que  han  disuelto  assafétida.  El  humo  fuertemente  impreg- 
nado del  olor  de  esta  sustancia,  basta  para  quitar  a dichos  ani- 
males hasta  la  facultad  de  huir,  produciendo  en  ellos  una  especie 
de  parálisis  que  les  embarga  el  uso  de  todas  sus  facultades.  Que- 
mada en  un  aposento,  su  vapor  destruye  los  insectos  dañosos. 

En  el  comercio  se  distingue  la  assafétida,  según  su  estado  de 
pureza,  en  assafétida  en  tágrimas  i assafétida  en  suerte. 

Con  el  agua  forma  una  emulsión  bastante  blanca  que  se  lla- 
ma leche  de  assafétida.  Es  mas  pesada  que  este  líquido,  i su  den- 
sidad es  do  1,327.  El  alcohol  la  disuelve  mucho  mejor,  especial- 
mente él  alcohol  débil.  El  alcohol  mezclado  con  un  ácido  o álcali 
es  su  mejor  disolvente,  pero  en  farmacia  debe  preferirse  el  alco- 
hol débil. 

El  calor  de  la  mano  basta  para  ablandarla,  i en  presencia  de 
tm  cuerpo  encendido  arde  como  el  alcanfor  con  llama  mui  fuliji- 
nosa.  A baja  temperatura  se  vuelve  bastante  quebradiza,  i se  la 
puede  pulverizar  fácilmente. 

Eniraeeton. — En  IVrsia  sobre  las  montañas  del  Chorasen  i de 
Laar  se  obtiene  la  assafétida  cortando  el  tallo  en  el  cuello  de  la 
raiz,  i haciendo  secciones  horizontales  en  la  parte  superior.  El 
jugo  gorao-resinoso  so  reúne  en  la  concavidad  que  se  forma  con 
este  objeto,  i do  aquí  se  recojo  diariamente.  Se  la  esperta  para 
Europa  por  el  golfo  de  llombay. 

E»o«. — Es  mui  usada  en  medicina,  debiendo  su  eficacia  pai'ti- 
cularmente  al  aceito  esencial,  el  cual  siendo  mui  soluble  en  al- 
cohol, debe  preferirse  la  tintura  para  los  usos  médicos.  Prepárase 
en  farmacia  la  leche  do  assafétida,  a la  que  recomi  iidamos  agregar 
una  pequeña  porción  de  alcohol  para  que  produzca  un  efecto  mas 
pronunciado;  la  tintura,  el  espíritu  do  amoniaco  aromático  fétido, 
el  emplasto  matrical,  etc.  La  medicina  veterinaria  la  emplea 
con  frecuencia. 

Ensaye. — La  assafétida  en  suerte  contiene  siempre  arena,  que 
proviene  de  la  manera  de  recolectarla;  pero  muchas  veces  la  mez- 
clan intcncionalmente  en  cantidad  considerable,  agregando, 
piedras,  como  igualmente  resinas  comunes,  como  la  colo- 
fonia i otras.  El  examen  de  visa  descubrirá  la  arena  o pie- 
dras. Su  demasiada  blandura,  la  corta  cantidad  de  lágrimas,  i el 
no  enrojecerse  al  aire,  permitirán  encontrar  las  otras  materias 
eslrañas. 


COMI»>BEAI«A  BE  CAl.B.tXB. 


Emi.  ■»(. — Ksta  8U3tai»':ia  se  estrae,  según  se  cree  jeneral- 
mente,  de  una  especie  de  otabelifera  el  Bubón  Galbmum,  planta 
orijinaria  de  Siria. 

Está  compuesta  do  66  do  resina,  27  de  goma,  2 de  basorína, 
3,4  de  aceite  volátil,  i do  agua  i materia  insolublo.  Tomamos  el 
término  medio  entre  los  dos  análisis  hechos  por  Meissner  i Pe- 
lletier.  La  resina  tiene  por  fórmula  . 

Caoac. — En  el  comercio  se  presenta  en  forma  de  granos 
redondos,  semitraslucidos,  blancos  en  el  interior,  i de  un  blanco 
rojizo  esteriormente.  Mientras  ménos  oscuro  es  su  color,  es  mas 
estimada.  Su  olor  es  alcatiforado,  i se  debe  a su  aceite.  Su  sabor 
es  ardiente  al  principio,  i después  fresco  i amargo. 

Calentada  la  resina  pura  del  gálbano,  a temperatura  de  120®  a 
130®,  entre  otros  productos,  se  obtiene  un  aceite  de  un  bello  azul 
de  añil.  Este  aceite  es  mui  soluble  en  alcohol,  i le  comunica  su 
color. 

t]*M. — Se  usa  al  esterior  en  emplastos.  La  farmacia  prepara 
varios  emplastos. 

COMO'REAI.VA  GtTT.l. 


— Según  la  opinión  de  Kcenig,  la  verdadera  goma- 
gottaes  el  jugo  que  se  estrae  por  incisiones  del  Stalagmitis  cam- 
ogioidesy  GutUsfera  vera^  de  la  familia  de  las  rutáceas,  árbol  que 
crece  en  la  isla  de  Ceilan  i en  la  península  de  Cambogia.  La 
Cambogia  Gtríta,  que  crece  espontáneamente  en  la  costa  de  Ma- 
labar da  una  calidad  inferior  de  gomo-resina. 

Según  algunos  autores  se  produce  también  en  Siam  de  unas 
especies  de  fíebradendron^  cortando  los  renuevos  en  la  primavera, 
en  cujo  tiempo  sale  el  jugo  gota  a gota,  de  donde  le  viene  el 
nombre  de  Gutta  que  se  lo  da.  En  Cejlan  rompen  con  piedras 
cortantes  la  corteza  en  diferentes  puntos  al  tiempo  de  brotar  las 
ñores,  i rccojen  el  jugo  amarillo  en  pedazos  do  cañas  de  Indias, 
en  donde  se  seca  tomando  la  forma  cilindrica  en  que  aparece  al- 
gunas veces. 


— 100  ^ 


■Ut Esta  sustancia  fue  esportada  por  la  primera  vez  de  la 

China  a Europa  en  1603  por  el  almirante  holandés  Van-Neck, 
siendo  Clusio  el  primero'  que  la  introdujo  en  medicina. 

Christison  distingue  esta  gomo-resina  en  Guita  de  Ceylan  i en 
Guita  de  Siam;  pero  este  autor  creo  que  la  que  ordinariamente 
corre  en  el  comercio  es  la  segunda,  que  subdivide  en  Guita  en 
cilindro^  Guita  en  masa  i Guita  en  suerte.  La  primera  de  éstas  es 
la  que  se  considera  medicinal,  la  cual  está  formada  de  74  de  re- 
sina, arahina  22,  agua  4. 

Eln  América  tenemos  también  una  especie  de  goma-guita  d^ 
América,  que  se  halla  en  el  comercio,  que  no  es  otra  cosa  que 
el  jugo  gomo-resinoso  de  muchas  hipericineas,  i principalmente 
del  fíypericum  bacciferum,  cuyas  propiedades  son  poco  mas  o me- 
nos las  mismas  que  las  otras.  EsUi  compuesta  do  8 de  resina 
ácida,  ácido  gamb&jico,  19  do  goma  i una  pequeña  cantidad  de 
cuerpos  estraños. 

Caract.  fis. — La  goma-gutla  se  encuentra  ordinariamente  en 
el  comercio  bajo  la  forma  de  masas  cilindricas,  voluminosas,  de 
nn  rojo  bruno  al  esterior,  i de  un  amarillo  rojizo  azafranado 
interiormente.  Es  brillante,  frájil,  fácilmente  pulverizable,  i en 
polvo  es  de  un  amarillo  de  oro  hermoso.  Es  inodora,  de  un  sabor 
lljeramerite  acre  que  no  se  manifiesta  pronto.  Su  densidad  es  de 
1,221. 

Con  el  agua  forma  una  especie  de  emulsión  de  un  hermo.so 
amarillo.  El  alcohol  la  disuelve  produciendo  un  liquido  rojo  i tras- 
parente, que  enrojece  el  tornasol,  i un  soluto  alcalino  de  de  un 
rojo  intenso.  El  éter  estrae  la  parte  resinosa,  que  por  la  evapo- 
ración queda  bajo  la  forma  de  una  masa  roja  que  se  disuelve 
también  en  el  alcohol,  aunque  en  ménos  proporción,  dando  por  la 
pulverización  un  polvo  amarillo  mui  bonito.  Buchnor  i Johnston 
atribuyen  a esta  resina,  el  primero  la  fórmula  i el  se- 
gando, . La  ñltima  parece  mas  racional. 

A un  suave  calor  se  funde,  i cu  presencia  de  un  cuerpo  infla- 
mado arde  con  llama  blanca,  dejando  por  residuo  un  earbon 
encendido. 

Caract.  quí.m. — Clor*. — La  resina  pura  de  la  goina-gutta  es- 
traida  por  el  éter,  os  blanqueada  por  el  cloro,  que  prouto  la  des- 
truye. 

El  dado  nítrico  hirviendo  la  trasforma  en  ácido  oxálico  i ácido 
picríco. 
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El  amoniaco  la  disuelve  por  medio  del  calor,  tomando  un  color 
rojo  jacinto  oscuro,  del  cual  es  precipitada  por  el  carbonato  de 
esta  misma  base,  i se  disuelve  entonces  fácilmente  en  agua;  aña- 
diendo a este  liquido  ácido  clorhídrico,  se  precipita  la  resina. 

La  goma-gutta  disuelta  en  amoniaco  se  precipita  por  el  nitrato 
de  plata  en  amarillo-bruno,  por  el  acetato  neutro  do  plomo  en 
rojo-amarillento,  por  las  sales  de  barita  en  rojo,  i por  las  de  zinc 
en  amarillo. 

Calcntaíla  con  los  carbonates  alcalinos,  la  resina  ospele  el  ácido 
carbónico  si  se  hace  hervir,  quedando  aquella  bien  disuelta.  Estos 
combinados  son  rojos,  i procipitables  por  la  sal  marina,  como  los 
jabones. 

Los  caracteres  precedentes  permiten  considerar  la  resina  de  la 
tratta  como  un  ácido. 

L’mii. — i,a  medicina  la  usa  algunas  veces  al  interior;  pero  de- 
be usarse  con  precaución  porque  es  venenosa.  La  farmacia  pre- 
para pildoras,  tintura.  Kn  la  industria  se  fabrican  hermosos  bar- 
nices, de  los  cuales  algunos  dan  brillo  sobre  metal,  análogo  al 
dorado. 

E.VSAYE. — Esta  gomo-resina  se  halla  muchas  veces  adulterada 
con  resinas  ordinarias  o sustancias  amiláceas.  También  suele  mez- 
clársela con  otras  gomo- resinas  amarillas,  provenientes  del  Gar- 
cinia cambogea,  Xantliochymus  piclorius,  i de  diversos  Hypericum, 
i aun  se  la  sostituye  enteramente  por  ellas. 

Las  sustancias  amiláceas  se  descubrirán  por  el  iodo  que  las  co- 
loreará en  azul,  sobre  todo,  si  se  hace  primeramente  un  decocto  con 
ellas.  Las  resinas  no  formarán  emulsión,  mientras  la  verdadera  gut- 
ta  se  emulsiona  con  facilidad.  La  materia  resinosa  dcl  Garcinio  lias 
que  proceden  de  los  hipericum,  son  tan  blanda.*»,  que  se  vuelven 
plásticM  si  se  las  toma  entre  los  dedos,  i no  se  emulsionan  con 
la  saliva:  la  del  xaiithochymus  es  de  un  amarillo  verdoso  lijera- 
mente  traslucido,  i tampoco  se  emulsiona. 


«OMO-BRttlSíA  MIRMA. 


E«i.  aat. — Esta  gomo-resina  fluye,  según  Ehrembcrg,  de  un  ar- 
busto terebintáceo,  llamado  Balsamodendron  Myrrha,  que  crece 
en  Gison  en  las  fronteras  de  la  Arabia  Feliz  i de  la  Nubia.  Algunos 
autores  la  atribuyen  también  al  Amiris  Kataf  i al  Balsamoden- 
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Hron  i Protium  h'ntaf.  Fluye  espontúueamente  o por  incisiones 
hechas  en  la  corteza;  el  producto  se  seca  al  sol. 

HU(.  — La  «nirra  es  célebre  bajo  el  punto  de  vista  histórico.  K1 
Stacté  de  los  antiguos  es,  según  se  cree,  un  liquido  quo  se  en- 
contraba algunas  veces  en  el  centro  do  las  lágrima»  do  la  mirra. 

esa  época  atribuian  a esta  gomo-resiua  un  perfume,  quo  a la 
verdad  no  posee,  de  donde  viene  la  palabra  griega  mirrka  quo 
significa  perfume  por  excelcucia. 

Hipócrates  1»  empleaba  con  frecuencia.  La  mirra  es  conocida 
desde  los  tiempos  roas  remotos.  Los  hebreos  la  llamaban  A/ur,  i 
se  hace  mención  de  ella  en  el  Antiguo  i Nuevo  Testamento. 

Está  compuesta  de  un  aceite  esencial  el  mirrol,  i de  una  resina, 
la  mirrina\  aquél  es  espeso,  de  un  color  amarillo  de  vino  i de 
olor  penetrante  i mas  lijero  que  el  agua:  la  mirrina  se  funde  a 
04®,  i a 168®  da  un  liquido  mui  ácido,  el  tlcido  mirrico- 
C«HWO*  . 

Muchos  quimicos  han  analizado  la  mirra.  El  análisis  de  Brandes 
es  intermediario  entre  los  de  Braconiiot  i Ruickholdt,  i ha  dado: 
27,8  de  resina,  26  de  aceite  esencial,  54, 1 de  goma,  9,3  de  rau- 
cilago,  i algunos  indicios  de  ácidos  benzoico,  málico,  acético,  sul- 
ffirico,  i potasa. 

í’aract.  fís. — Se  presenta  bajo  la  forma  de  masas  ungulares,, 
de  granos,  o de  lágrimas  del  volúraen  de  una  nuez  o mas  pe- 
queñas, pesadas,  semidiáfanas,  lisas  o arrugadas  esteriormente 
como  eflorecidas  en  su  superficie.  Entre  las  varias  clases  de 
mirra,  la  mejor  es  la  trasparente,  de  un  rojo  moreno,  frájil  i de 
fractura  como  aceitosa,  con  venas  o estrías  tortuosas,  a manera 
de  uña,  de  donde  viene  el  nombre  de  unguiculada,  dado  a esta 
especie  de  mirra.  Su  olor  es  particular,  fuerte,  no  desagradable,  i 
su  sabor  áspero,  ácro,  amargo  i aromático. 

Hai  una  especie  de  mirra  venida  de  Abisinia  que  algunas 
veces  se  presenta  flexible  i tenaz,  de  manera  que  puede  ser  corta- 
da como  cora. 

En  agua  es  mas  soluble  que  en  alcohol,  i mas  aun  en  una  mez- 
cla de  este  último  con  éter  nitroso,  o con  amoniaco;  en  los  acei- 
tes grasos  i volátiles  es  insolublc.  Un  soluto  alcohólico  de  mirra 
concentrado  por  la  destilación,  deposita  por  el  enfriamiento  una 
resina  blanda  semejante  a la  trementina,  que  es  soluble  en  éter,  i 
un  poco  soluble  en  la  potasa  cáustica. 

Es  mui  poco  fusible,  i por  la  destilación  con  el  agua. 


el  es- 
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tracto  alcoholice  de  tniiTa  da  un  aceite  volátil  espeso,  ama- 
rillento, de  un  sabor  acre  i de  olor  penetrante,  soluble  en  alcohol 
i éter. 

’Carac.  quIm.— El  acido  nitnco  produce  al  instante  en  el  solu- 
to alcohólico  de  mirra,  un  precipitado  rosa,  que  pasa  después  ai 
rojo,  i sucesivamente  al  rojo  de  hez  de  vino.  Esta  acción  del  áci- 
do tiene  lugar  sobre  la  parte  resinosa  de  la  mirra,  pues  cuando 
se  hace  obrar  este  ácido  i aun  el  acético  sobre  la  resina  aisla- 
da por  medio  del  alcohol,  adquiere  el  reaotivx)  un  color  rojo 
violado. 

1J»M. — En  medicina  se  usa  como  emenagogo,  tónico,  dentriílco, 
etc.  Entra  en  varias  preparaciones  farmacéuticas,  como  la  mistu- 
ra de  hierro  compuesta,  el  elixir  de  Garus,  el  bálsamo  de  Fio- 
ravanti,  el  emplasto  de  Vigo,  masas  pilulares,  polvos  dentríficos, 
etc.  El  llamado  antiguamente  bálsamo  de  mirra^  aceite  de  mirra 
por  deliquio^  min'n  liqaida,  era  una  preparación  compuesta  de  8 
partes  de  mirra  i 1 do  potasa  cáustica,  que  se  trituraban  junta- 
mente, «gregando  un  poco  de  agua:  esta  mezcla  se  evaporaba 
a consistencia  do  estracto,  i se  la  empleaba  en  los  tumores  arti- 
culares. Los  hebreos  la  empleaban  para  embalsamar  los  cadá- 
veres. 

Ensaye. — La  mirra  se  encuentra  algunas  veces  mezclada  con 
bdelio,  i se  le  reconoce  en  la  faltado  untuosidad,  en  su  gran  du- 
reza, i en  el  olor  terebeatinado  que  exhala  su  fractura  reciente; 
miéntras  que  el  de  la  verdadera  mirra  es  balsámico.  Puede  con- 
tener también  otras  materias  resinosas.  4 partea  de  mirra  en 
polvo  trituradas  por  15  minutos  con  igual  cantidad  de  muriato 
de  amoniaco  puro,  añadiendo  poco  a poco  do  60  a lOO  partes  de 
agua,  la  mirra  se  disolverá  fácilmente,  si  está  pura,  i difícilmen- 
te, dejando  ademas,  algunas  veces  residuo,  si  ostíi  adulterada. 
El  ácido  nítrico  obrará  como  se  ha  dicho  en  la  descripción  de 
los  caractéres  de  la  mirra. 


GOMO-RESIKíIl  0I.IIIA:V0  o IXCIEtlSO. 

Em.  oat. — Esta  sustancia  exuda  probablemente  de  una  es- 
pecie de  Baisamodendi'on^  que  es  tercbintacca,  i viene  de  la  Arabia 
i de  la  India, 
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lluur. — Desde  la  mas  remota  antigüedad,  el  incienso  ha  sido 
quemado  en  los  templos  en  honor  de  la  divinidad,  o mas  bien 
para  neutralizar  las  exhalaciones  pútridas  de  los  animales  que  se 
sacrificaba  en  ellos,  i cujo  uso  adoptó  después  la  Iglesia  católi- 
ca, con  tan  distinto  objeto,  para  solemnizar  el  culto  del  verdade- 
ro Dios. 

La  mayor  parte  se  compone  do  una  resina  acida  de  la  fór- 
mula , i de  otra  en  menor  proporción  que  so  parece  a 

la  colofonia,  i se  representa  por  . Según  Branconnot,  el 

incienso  contiene  50  de  resina  soluble  en  alcohol,  30  de  goma 
análoga  a la  arabina,  8 do  aceite  esencial  i pérdida,  i 5 de  un 
residuo  insolublc  en  agua  i alcohol. 

CAmve. — El  incienso  es  en  lágrimas  largas,  o redondeadas, 
amarillas,  o rojizas,  opacas,  i de  fractura  sin  lustre,  como  de  ce- 
ra. Se  ablanda  enti'c  los  dientes,  i su  sabor  es  aromático  lijera- 
mente  ácre. 

Se  disuelve  parcialmente  en  agua  i en  alcohol. 

Se  funde  con  dificultad  o imperfectamente,  i arde  por  el  con- 
tacto de  un  cuerpo  encendido,  con  una  llama  blanca  hermosa,  es- 
parciendo un  olor  mui  agradable. 

Usos  — Se  usa  como  perfumo,  i en  medicina  se  aplica  ai  este- 
rior.  En  farmacia  se  prepara  con  el  olíbano  el  emplasto  robo- 
rante. 


E«CAMOXEA. 

t 

' liut. — Esta  gomo-resina  es  conocida  desde  mucho  tiempo. 
Dioscórides  habla  de  ella,  i dice,  que  en  su  época  se  la  vendia 
mezclada  con  harina  do  orobo  o vesco,  que  es  una  leguminosa. 
Bajo  este  nombro  se  conoce  tres  gomo-resinas  que  provienen  de 
tres  vejetales  diferentes;  la  escamonea  d-i  A lepo,  l>i  de  Esmh’tia,  i 
la  de  AfoTitpellier. 

Earanionr»  de  Alepo  es  producida  por  el  Convolvulus  scamonia 
1 el  Cono,  hirsutas;  la  primera  de  las  cuales  es  una  planta  trepa- 
dora de  la  familia  de  las  convolvuláceas,  orijinaria  de  Siria,  Mi- 
da i Capadocia,  que  crece  en  el  Asia  Menor,  en  los  alrededores 
de  la  dudad  de  Alepo.  Esta  escamonea  es  la  mas  estimiida  en  el 
comercio,  i se  presenta  en  masívs  bastante  voluminosas,  secas,  li- 
joras,  esponjosas,  frájiles,  de  fractura  opaca,  de  color  gris  nc- 
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l^«izco  o ceniciento,  recubierta  ordinariamente  de  un  polvo  gris 
i]ue  se  forma  por  el  froto  de  los  pedazos  unos  con  otros:  su  olor 
es  parecido  al  del  queso,  i su  sabor  bastante  marcado  de  mante> 
ca  o grasa  hervida,  que  se  vuelve  nauseabunda  amarga  i acre. 
Su  densidad  de  1,210. 

Si  se  frota  su  superficie  hume<lecida,  se  pone  lechosa,  lo  que 
prueba  la  facilidad  con  que  se  emulsiona  con  el  agua,  i particu- 
larmente con  la  leche,  tomando  después  un  lijero  color  verdoso 
' cuando  la  emulsión  es  con  la  primera,  poro  la  emulsión  acuosa 

es  momentánea.  Si  se  hierve  un  soluto  aleohólico  de  escamonea 
con  carbón,  se  descolorea  casi  completamente. 

l-'I  albohol  frió  disuelve  una  i'csina,  que  por  la  evaporación  so 
presenta  opaca,  amarilla,  dura,  quebradiza,  fusible  a 1 12®,  i cu- 
va  fórmula  es 

K1  alcohol  hirviendo,  aun  rectificado,  disuelve  completamente  la 
escamonea.  El  óter  disuelve  77  por  ciento  i aun  mas  sí  está  bien 
seca. 

Al  calor  se  fuode  completamente.  A la  luz  de  una  bujía,  se 
bincha,  se  infiama  con  luz  amanlicnta,  i apaga  luego  que  se  re- 
tira. 

Csraiaoae*  EMuInt*  es  producida  por  el  Periploca  Secamo- 
ne,  apocinoa  que  crece  en  Kjipto.  Esta  especie  es  en  masas  irre- 
gulares, duras,  mui  pesadas,  frájiles,  de  un  bruno  opaco,  do  un 
sabor  débil,  jícre  i amargo. 

La  Escamonea  de  Ksmirna  en  láníinas,  eu  conchas  o cáscara, 
así  como  la  de  Alepo  también  en  estas  formas,  suc-le  hallarse  sola- 
mente en  el  comercio  de  droguería. 

Caeattiwni?*  de  Monippiiier  proviene  de  uua  apocinea,  el  Cy- 
nnnchtnti  nom  pcUnnim,  cuyo  \\v¿o  mezclado  con  diversas  sustancias 
resinosas  pui*gantes,  constituye  en  el  Mediodia  de  la  Francia  don- 
de se  fabrica,  la  esenmonen  en  pie<lra  o de  Montpellier.  ' 

La  composición  de  la  verdadera  escamonea  varía.  I!é  aquí  se- 
gún Clamor-.Marquart.  las  materias  halhidas  por  este  químico  en 
tres  especies  de  escamonea  de  Alepo; 
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Materia  estractivo. 

4,50 

3,5 

3,0 

Materia  con  salea. 

» 

2,0 

1,0 

Almidón 

» 

1,0 

» 

Tegumentos  de  al- 

miden,  basorina. 

i gluten 

1,75 

1,25 

» 

Albúmina  i fibrina. 

1,50 

3,5 

3,0 

Alúmina  ferrigino- 

sa,  carbonato  de 

cal  i de  magno- 

sia 

3,75 

2,75 

12.5 

3,7)0 

3,50 

2,0 

100,00  100,00  100,0 

La  escamonea  de  Esmirna  contiene: 


Resina  alfa  con  indicios  do  cera 5,0 

Resina  beta 1,0 

Estractivo  por  el  alcohol 11,0 

Estractivo  por  el  agua 18,0 

Goma  con  sulfato  de  cal 20,0 

Mucilago. 5,0 

Almidón 24,0 

Materia  colorante 2,0 


Fibra  leñosa,  sales  inorgánicas,  silice,  etc 14,0 


100,0 

Comparando  las  composiciones  de  la  cscamonia  de  Alepo  con  la 
de  Esmirna,  se  observa  una  diferencia  sumamente  notable.  Mien- 
tras en  la  primera  abunda  la  resina  que  es  el  principio  medicamen- 
toso, i la  ausencia  absoluta  del  almidón  casi  siempre,  en  la  se- 
gunda, por  el  contrario,  excede  la  goma  i una  proporción  de  almi- 
dón inmensa. 

E«(racclon. — La  escamonea  de  Alepo  se  estrae  por  un  proceder 
análogo  al  que  se  emplea  para  obtener  la  assafótida.  Se  la  importa 
de  Esmirna,  algunas  veces  por  la  vía  de  Trieste  i de  Aleján- 
drela. 

En  vez  de  estraerla  por  incisión,  esprimen  algunas  veces  el  jugo 
do  la  raiz  i de  las  hojas,  i lo  concretan  al  aire;  pero  esta  escamo- 
nea es  inferior  a la  que  lluve  espontáneamente. 
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!!«•». — La  escamonea  es  un  medicamento  importante.  Los  anti- 
guos módicos  de  la  Arabia  la  empleaban  como  purgante  drástico: 
«ra  su  El-Sukmuma.,  es  decir,  su  purgante  por  excelencia.  La  me- 
dicina moderna  la  ha  empleado  siempre  i la  emplea  con  frecuencia 
ya  como  purgante,  ya  como  vermífugo,  etc.  La  farmacia  prepara 
pildoras,  cmulsiou  en  leche,  polvo  {diagredo),  tintura  simple,  i 
compuesta  {quimagogo),  que  la  hizo  célebre  Le  Roi;  el  aguardiente 
aleman,  que  es  un  quimagogo  sin  azúcar,  llamado  también  elixir 
purgante,  oficinal  de  Lavolleg;  el  polvo  cornaquino  de  los  tres  diablos, 
o polvo  católico,  polvo  real,  etc.  que  se  compone  de  escamonea, 
crémor  de  tártaro  i antimonio  diaforético. 

Koala. — Desde  medio  gramo  hasta  1.  (10  granos  a 20) 

.Algunos  creen  que  la  escamonea  tiene  la  particularidad  de  pur- 
gar ménos  bien  a dosis  superiores  a un  gramo.  En  cuanto  a la  resi- 
na pura  do  la  escamonea,  produce,  como  es  natural,  mucho  ma- 
yor efecto,  que  mezclada  con  las  domas  sustancias  de  la  gomo- 
resina. 

Los  farmacolojistas  antiguos  para  disfrazar  o suavizar  las  pro- 
piedades de  la  escamonea,  la  cocian  conjugo  de  membrillo,  o de 
orozus,  o la  esponian  al  vapor  de  azufre,  dando  a la  preparación 
la  denominación  de  Diacridio,  agregando  a este  nombre  el  cali- 
licativo  correspondiente,  según  el  correctivo  agregado  a la  esca- 
monea. Así  lo  llamaban  Diacrydium  cydonintum,  D.  glycyrrhizatxm 
D.  salp/iuratum. 

Ensaye. — La  escamonea  es  un  producto  bastante  caro,  i se  la 
falsifica  con  frecuencia  con  carbonatos  tórreos,  con  fécula,  resinas 
cstrañas,  como  la  de  guayaco,!  a voces,  con  el  producto  obtenido 
por  la  evaporación  del  jugo  do  la  raiz  o de  las  hojas.  La  escamo- 
nea pura  debe  presentar  una  fractura  opaca  i resinosa.  El  ácido 
muriático  descubrirá  por  la  efervescencia  que  produce  en  su  su- 
perficie, los  carbonatos  con  que  la  mezclan,  hasta  en  proporción  de 
•10  por  10  ),  los  judíos,  que  son  los  que  la  espenden.  El  iodo  des- 
cubrii'á  el  almidón  o fécula  que  contenga,  si  préviamente  se  trata 
la  gomo-resina  en  polvo  por  hidralcohol  frió,  i el  residuo  se  hierve 
con  agua:  poniendo  algunas  gotas  do  tintura  iódica  sobre  el  de- 
cocto,  adquirirá  luego  un  color  azul.  La  resina  de  guayaco  ma- 
nifestará su  presencia,  tratándola  por  el  alcohol,  i ensayando  el 
soluto.  Por  último,  el  éter  debe  disolver  por  lo  ménos  78  a 80 
por  100  de  resina  bien  seca. 

Las  materias  provenientes  de  los  jugos  concretos  por  la  evapo- 


Digitized  byGoogle 


hacion,  de  (lil'ereiites  cü?íí;o/í.’i</i/a,  como  la  escamonea  de  Alemania 4 
que  proviene  del  convolvulus  sepiunu  la  escmnonea  de  América  pro- 
ducida por  el  C.  Mechonean,  la  escamonea  de  Barban  estraida  deí 
Pei'iploca  Mauritania,  i en  fin,  hw  escamoneas  do  Esmirna  i Moni- 
pellier,  de  que  se  ha  trata«lo  .va,  pueden  i deljen  considerai^se  coma 
falsas  escamoneas/ 


BUDI  l4t>. 


lililí. — lista  gomo-resina  es  conocida  desde  mui  antiguo^  Diosv 
córido  habla  de  ella,  i dice,  que  os  una  laigrima  ]>roducida  por  un 
árbol  de  Saracena,  en  Arabia,  lista  .«ustancia  lluvc  de  muchas  es- 
pecies  de  terebintáceas/ 

Car.\ct. — El  comercio  ofrece  tres  suertes  a especies  de  Ite- 
delio. 

1.®  Bedelía  de  A frica. — txuibourt  da  este  nombre  al  bedelío  que 
80  halla  siempre  mezclado  en  pequeña  cantidad  a la  goma  del  Se- 
nagal,  i que  se  ha  salido  traer  separadamente  de  e.sta  comarca  i de' 
la  C03t4i  de  Guinea}  pero  también  viene  de'  la  Arabia.  En  el  Senegal 
el  bedolio  es  producido  por  un  arbusto  espinoso  de  8 a 10  piés  de 
altura,  de  la  familia  do  las  terebintáceas,  J/eudelotia  afneana. — 
Rich.  i Guill. 

El  bedelio  que  particularmente  se  encuentra  en  el  comercio  c.s 
el  de  Africa,  procedente  del  Bulsamodendron  ufricanum.  Este 
bedelio  es  en  lágrimas  redondas,  de  cerca  de  una  pulgada  do  diá- 
metto,  gi'is  amarillento,  rojizo  o verdoso,  semitrasparente,  de 
fractura  opaca  i cerosa,  sobre  todo  cuando  os  antigua,  volviéndose 
entonces  su  superficie  como  harinosa.  Su  color  os  débil  i especial, 
i su  salmr  amargo.  Está  compuesta  según  Pelletier,  de: 


Resina 50 

Arabina <>.0 

Basoi'ina ;{(t 

Aceito  volátil 1 


-/•  Bedelio  de  la  India. — Esta  especie  proviene,  al  parecer,  deí 
Antyris  commifihoru,  Moxh.  {Balsammtendron  Ito.cbur(jhü , Arnott)* 
Se  parece  a la  mirra,  i en  las  droguerías  se  la  ha  vendido  con  el 
nombre  de  Mirra  de  la  Judia]  pero  aunque  M.  Bonastre  la  ha  va 
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désci'ilo  bajo  la  ilenorainacion  de  hlin‘a  nueva,  primera  espetíic,  1 
tenga  con  ella  alguna  semejanza*  es  un  verdadero  bedelio.  Hsta 
sustancia  es  en  masas  negruzcas*  cuyo  esterior  se  ve  algunas  veces 
con  'tierra,  mezcladas  con  fragmentos  de  tallo  leñoso,  con  corteza 
hojosa.  Su  fractura  es  o[iaca  o brillante*  i casi  siempre  con  los 
dos  aspectos,  a la  vez,  prese atiimlo  lui  jugo  resinoso  adesivo  i 
brillante,  que  ñuye  por  gotas  de  una  masa  gomo-rusinosa  opaca. 
Espuestu  entre  el  ojo  i la  luz,  parece  traslucida  i do  un  gria  algo 
bruno,  ^^u  olor  es  bastante  fuerte,  i su  sabor  mui  amargo  i acre, 
acompañado  ya  de  un  lijero  aroma  de  mirra,  ya  de  un  gusto  mar- 
cado de  tremeutina. 

•{.*’  Bedelio  opaco. — Giiibourt  designa  con  este  nombre  una 
materia  gomo*resinosa,  que  tiene  la  forma  do  una  lágrima  ovoi- 
dea de  18  lineas  de  grueso,  i de  casi  3 pulgadas  de  largo.  Es 
amarillenta  como  lacera,  seinidescoloreuda*  casi  opaca,  de  un  sa- 
bor mui  amargo,  un  poco  aromático,  i sin  que  absolutamoiite  irrite 
la  gargarita. 

La  resina  pura  del  bedelio  es  mui  soluble  en  alcohol. 

El  bedelio  ha  sido  poco  estudiado  todavía. 

l'«*«.---Sirve  en  la  preparación  de  emplastos. 


OPIO. 


lliMi. — Los  antiguos  conocieron  el  opio  i sus  propiedades.  Hipó- 
crates i (tuleno  lo  mencionan  en  sus  obras.  Ilerodoto  habla  tam- 
bién do  él.  Muchos  módicos  de  épocas  pasadas  han  llegado  n ase- 
gurar que  sin  el  opio*  el  arte  tnédino  perdería  una  parte  de  su 
poder,  i aun,  (pie  seria  imposible  cui‘ar.  Este  producto  no  es  una 
gomo-resina  propiamente  dicha,  pue.s  Se  compone  de  una  variedad 
considerable  de  sustancias  entre  la.s  cuales  se  hallan  muchos  alca- 
loideos. El  opio  es  una  materia  que  debería  estudiarse  en  la  far- 
macolojia;  pero  su  importancia  no.S  hace  consignarlo  aquí,  por 
cierta  analojia  que  tiene  con  una  gomo-resina,  por  el  modo  de 
producirse  a la  manera  de  un  jugo  lechoso,  de  tal  modo,  que 
también  se  le  llama,  aunque  impropiamente,  goma  de  opio. 

Eitt,  n«t. — El  opio,  que  en  griego  signilica  jugo,  es  un  jugo  con- 
creto que  fluye  de  la  amapola,  Papaver  somniferum,  Var.  Papua, 
álbum,  L.  Papav.  officinale,  N.  Es.  do  la  familia  de  las  papaverá- 
eéas,  planta  herbácea  que  crece  eii  toda  la  Europa  i en  América, 
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en  donde  se  la  cultiva  para  hermosear  los  jardines,  pero  que  su- 
ministrn  poco  opio,  i algunas  veces  nada)  mientras  en  Oriente 
adquiere  gran  desarrollo,  i produce  en  abundancia  el  opio  que  se 
emplea  en  medicina. 

Hai  muchas  especies  de  opio;  pero  no  constituye  su  diferencia 
la  diversidad  de  sustancias  con  que  se  le  adultera,  ni  los  paises 
en  que  so  le  cultiva,  i de  que  recibe  sus  nombres,  sino  la  propor- 
ción de  los  principios  inmediatos  de  que  se  compono,  i que  va- 
rían según  los  climas.  Las  especies  principales  son; 

El  opio  do  iMMMtrNa—  en  masas  o panes  voluminosos,  que  no 
pasan  de  1 kílóg.  irregulares,  aplastados  i cubiertos  en  la  super- 
ficie de  semillas  de  rumex,  a fin  de  que  no  se  adhieran  unos  a 
otros;  pero  que  también  introducen  en  el  interior,  por  fraude,  en 
proporción  considerable.  A veces  vienen  envueltos  en  hojas  de  la 
misma  planta. 

Cuando  no  tiene  mucho  tiempo  es  blando,  de  color  rojizo  bru- 
no, pero  el  aire  i el  tiempo  lo  vuelven  duro,  i se  ennegrece.  Su 
olor  es  fuerte,  viroso  i desagradable,  su  gusto  amargo,  acre, 
nauseabundo  i persistente.  En  el  interior  i examinado  al  micros- 
copio 80  observa  pequeñas  lágrimas  amarillas  i trasparentes. 
Este  es  el  mejor  opio,  pues  contiene  desde  ü hasta  12,  i a veces 
hasta  un  20  por  100  de  morfina,  que  ordinarlatuento  se  halla  en 
estado  de  meconato. 

Puesto  este  opio  en  agua,  se  ablanda  en  toda  su  masa,  i se  le 
puede  reducir  a un  líquido  espeso;  pero  se  disuelve  imperfecta- 
mente en  ella,  lo  mismo  que  en  el  alcohol  concentrado; 
mas  en  hidralcohol  se  disuelve  bastante.  El  vinagre  disuelve  un 
tanto  el  opio.  A un  suave  calor  so  ablanda,  i por  la  destilación  se 
descompone  desprendiendo  productos  amoniacales. 

El  opio  de  CoaeiontiRoplo  viene  do  la  Natolia.  Es  de  dos  espe- 
cies, uno  que  tiene  alguna  analojía  con  el  procedente,  i el  otro, 
que  es  en  forma  do  pci|ueños  panes  aplastados,  mui  regulares,  i 
envueltos  siempre  en  una  hoja  do  amapola,  cuyo  nervio  medio 
divide  el  disco  en  dos. 

Este  producto  ocupa  en  cuanto  a su  calidad  el  lugar  interme- 
dio entre  el  precedente  i el  que  sigue.  Contiene  3 a 4 por  100  de 
morfina  al  estado  de  sulfato. 

£1  opio  de  Alejoadría  o de  U Tebaida  se  presenta  en  panes  or- 
biculares planos,  de  6 a 8 centímetros  de  diámetro,  secos,  de 
fractura  limpia  i lustrosa,  i muí  puro  al  interior.  Está  cubierto 
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con  restos  de  hojas  de  amapola,  i se  distingue  de  los  precedentes 
por  su  color  hepático  permanente,  su  olor  ménos  viroso  i su  de- 
licuescencia. La  morfina  se  halla  en  pequeña  proporción,  apónas 
2 a 3 por  100,  i cuando  se  la  separa,  su  descoloracion  es  difi- 
cultosa. 

— El  opio  tiene  una  composición  mui  complexa.  Figu- 
ran ocho  alcaloideos,  que  son  la  morfina,  codeina,  narcotina,  te- 
baina  o pnrnmorfina,  narceina,  pseudomorfina,  papaverina  i porfi- 
roxina,  i ademas  una  sustancia  cristalina,  al  parecer  no  azoada, 
que  carece  de  propiedades  básicas,  llamada  meconina.  Los  tres 
primeros  alcaloideos  son  los  principales,  i se  hallan  en  mayor 
proporción;  los  otros  son  ménos  importantes  i existen  en  peque- 
ña cantidad.  Acompañan  a dichos  principios  el  ácido  mecánico,  el 
sulfúrico,  resina,  aceite  viroso,  caoutchouc,  un  principio  odorífero, 
que  no  se  sabe  si  es  algún  aceite  volátil,  materias  colorantes.  A 
la  morfina  debe  el  opio  principalmente  sus  propiedades.  La  sepa- 
ración de  estos  diversos  principios  es  bastante  difícil.  En  efecto, 
el  análisis  inmediato  del  opio  es  una  do  las  operaciones  mas  de- 
licadas de  la  química  orgánica.  Las  proporciones  de  morfina  es- 
tán ya  indicadas.  La  codeina  se  halla  en  proporción  apénas  de  1 
por  100,  i jeneralmente  ménos,  i la  narcotina  do  0 a 8. 

El  agua  disuelvo  cerca  de  los  3 tercios  de  las  sustancias  del  opio:  * 
el  residuo  consiste  principalmente  en  resina,  narcotina,  caout- 
chouc. El  alcohol  disuelve  1 quintos.  El  éter  tiene  poca  acción 
disolvente  sobro  el  opio,  a esccpcion  do  la  narcotina  que  disuel- 
ve mui  bien.  La  esencia  do  trementina  ayudada  del  calor,  di- 
suelve la  narcotina,  la  cual  se  deposita,  por  medio  de  la  evapo- 
ración en  gruesos  cristales.  Este  hecho  prueba,  según  Pelletior, 
que  este  alcaloideo  se  halla  en  el  opio  al  estado  libre. 

A un  suave  calor  so  ablanda,  i pierde  6 a 15  por  100  de  hu- 
medad. 

Para  despojar  al  opio  de  su  principio  viroso,  parece  que  los 
Chinos  lo  tuestan. 

SI  opio  de  la  India,  que  se  distingue  i conoce  con  los  nombres 
de  opio  de  Denares,  de  Patna  o Behar,  Gardin  Patria,  i Malwah, 
según  las  comarcas  indianas  en  que  se  recolecta  en  inmensas 
cantidades,  se  presenta  bajo  diversas  formas:  unas  veces  en  pa- 
nes grandes  envueltos  en  hojas  de  tabaco  o de  pétalos  de  amapo- 
la, i otras  reces  en  cajas  de  madera  o de  metal,  etc.  Este  opio  no 
corre  en  el  comercio,  pues  es  consumido  por  los  malayos,  los 
chinos,  etc. 
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Hai  otro  opio,  llamado  opio  de  Penia,  en  baritas  del  grueso  del 
dedo  pequeño,  de  5 a 0 pulgadas  de  largo,  i envueltas  separa- 
damente en  papel.  Es  blando,  flexible,  de  un  color  meónos  oscuro 
que  el  de  los  otros  opios,  i parece  formado  do  lágrimas  aglutina- 
das; pero  so  cree  que  no  e«  de  buena  calidad.  So  le  encuentra, 
pero  rara  vez,  en  el  comercio  ingles. 

Los  opios  de  Francia  i otros  puntos  no  figuran,  en  el  comercio. 

Hemos  dado  a conocer  las  diferentes  especies  de  opios  para 
poder  apreciar  debidamente  sus  caracteres. 

Cüirarrioii. — El  opio  so  estrao  de  distintas  maneras  en  los  di- 
versos paises.  Según  Kempfor,  en  Persia  practican  incisiones  ho- 
rizontales on  la  superficie  do  las  cápsulas,  después  de  la  calda  de 
los  pótalos.  Para  esto  se  valen  de  un  cuchillo  de  muchas  hojas. 
El  jugo  que  fluye  se  recojo  al  otro  dia  con  un  rasero,  i lo  echan 
en  un  vaso  que  llevan  suspendido  a la  cintura.  De  este  modo  so 
continúa  hasta  el  agotamiento  de  las  cápsulas.  El  jugo  recojido 
se  bate  en  un  mortero,  i después  se  hace  pan. 

En  algunas  comarcas  del  Asia  Menor,  principalmente  en  la 
Capadocia,  se  cultívala  amapola,  según  Belon,  a la  manera  del 
trigo.  También  se  obtiene  el  jugo  por  incisiones,  pero  no  lo  ba- 
ten en  el  mortero  como  en  Persia.  .Mgunos  autores,  entre  los 
que  figura  uno  do  los  mas  antiguos,  Herodoto,  aseguran  que 
cuando  las  cápsulas  están  agotadas,  se  corta  la  planta,  l se  la  con- 
tunde para  sacar  el  jugo,  el  que  evaporan  on  seguida  h»sta  la  de- 
bida consistencia.  Este  estracto  o el  que  preparan  otras  veces  oon 
productos  do  la  incisión  i de  la  cstraccion  que  constituyo  el  .Weco- 
niwH  dc-1  autor  griego,  es  según  algunos  autores  modernos,  el 
único  opio  que  corre  en  el  comercio,  i que  el  verdadero  opio,  el 
opio  por  excelencia,  os  consumido  en  Asia. 

Uso». — El  opio  es  uno  de  los  medicamentos  mas  heroicos  de  la 
terapéutica,  i con  razón,  desde  la  antigüedad  se  ha  dicho,  que 
sin  este  medicamento  casi  seria  imposible  curar.  El  opio,  en  efec- 
to, asociado  al  mercurio,  al  hierro,  al  antimonio,  a la  ipecacua- 
na, la  quina,  etc.,  constituye  ajentes  medicinales  de  primer  or- 
den, sin  los  cuales  podria  dificilmentc  pasar  la  medicina.  En 
farmacia  forma  la  base  de  muchisimas  preparaciones.  lias  mas 
empleadas  son  el  polvo,  ol  estracto,  el  jarabe,  la  tintura.  Forma  la 
base  activa  de  las  píldoras  de  cinoglosa,  del  láudano  de  Siden- 
ban,  constituye  el  láudano  de  Rousseau,  i entra  en  otras  muchas 
composiciones  farmacéuticas:  i en  cuanto  a las  preparaciones  mU’- 
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jíslrales  do  que  hace  parte  el  opio,  puede  decirse  sin  cxajeracion,' 
que  forma  el  décimo  do  su  total. 

Ens.vvk. — Ninguna  sustancia  exijo  un  examen  mas  prolijo  que 
el  opio  para  emplearla  en  el  uso  médico.  El  farmacéutico  no  debo 
jamas  introducirlo  cu  preparación  alguna  antes  do  cerciorarse 
de  su  pureza  i de  la  i>roporcion  de  los  alcaloideos,  especialmente 
déla  morlina,  que  contieno.  Los  opios  del  comercio  contienen  can- 
tidades de  alcaloideo  que  varian  entre  2 a l.ó  por  100;  siendo  ra- 
ros los  opios  con  15,  12,  10  u 8 por  100  de  morfina:  i si  basta  a 
veces  los  caracteres  físicos  para  reconocer  un  buen  opio,  en  cier- 
tos casos  este  reconocimiento  es  mui  difícil,  i es  necesario  recu- 
rrir al  ensave. 

V 

El  fraude  do  major  consecuencia,  consisto  en  sustraer  la  mor- 
fina del  opio,  al  cual  lo  vuelven  su  aspecto  primitivo  agregándolo 
sustancias  esirañas,  do  modo  que  aparezca  como  opio  virjeu,  a 
fin  de  engañar  hasta  a los  prácticos  mas  ejercitados;  pero  no  solo 
se  limita  a esto,  sino  que  agregan  piedras,  arena,  plomo,  tierra, 
resinas,  aceites,  estrados,  etc.,  con  el  objeto  do  aumentar  su  po- 
so, habiéndose  descubierto,  aun,  que  en  el  Oriente  mismo  intro- 
ducen en  el  opio  cantidades  enormes  de  estracto  de  Gluttciutn.  La 
primera  operación  que  debo  hacerse,  es  poner  amoniaco  débil  en 
un  soluto  acuoso  de  opio,  quo  dcjaiá  precipitar  una  materia  blan- 
ca mas  o ménos  coloreada,  compuesta  do  morfina,  narcotina,  me- 
conina  i algunas  materias  colorantes  en  tanta  mayor  cantidad, 
cuanto  mas  rico  sea  en  alcaloideos.  Este  medio  os  fácil,  i desdo 
luego  puedo  calcularse  la  bondad  do  un  opio  por  la  masa  del  pre- 
cipitado, el  que  mientras  mas  abundante  i ménos  coloreado,  per- 
tenece a un  opio  mejor;  pero  para  apreciar  con  exactitud  la  pro- 
porción do  morfina,  se  procede  del  modo  siguiente,  según  el  mé- 
todo de  Guülermond.  Se  toman  15  gramos  de  opio  separado  de 
distintos  puntos  de  la  masa,  i se  tritura  en  un  mortero  con  00 
gramos  de  alcohol  do  70  dcl  centesimal,  se  deja  por  dos  o tres 
horas  obrároste  veiiículo,  introduciendo  la  mezcla  en  un  frasco,  i. 
se  cuela  por  espresion.  El  residuo  o marco  so  someto  al  mismo 
tratamiento  con  10  gramos  de  nuevo  alcohol,  i a la  hora  so  vuel- 
vo a colar;  se  filtran  los  dos  solutos,  i so  vuelven  a echar  en  un 
frasco  agregando  t gramos  de  amoniaco  liquido.  Se  ajita  suave- 
mente la  mezcla,  i se  obtiene  a las  12  horas,  poco  imis  o ménos, 
eliminada  la  morfina  con  maj'or  o menor  proporción  do  narcoti- 
na, tapizando  la  primera  las  paredes  del  frasco  con  sus  cristales 
coloreados  de  ua  volúmen  l>astante  re-''*»!  ir,  i la  última  en  crista- 
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lissada  en  agujas  nacaradas  mui  lijeras.  Reunidos  los  cristales  en 
un  lienzo,  so  les  lava  repetidas  veces  con  agua  para  separar  el 
meconato  de  amoniaco  que  los  mancha,  i en  seguida  en  una  cáp- 
sula pequeña  llena  de  agua,  en  cuyo  líquido  queda  suspendida  co- 
mo mas  lijera  la  narcotina,  que  no  hai  mas  que  decantarla  para 
separarla  de  la  morñna,  i como  esta  queda  en  el  fondo,  es  fácil 
recojerla,  secarla  i pesarla  al  instante.  Un  opio  de  buena  calidad 
debe  dar,  por  lo  ménos,  1.25  a 1.50  de  morJina  cristalizada,  por 
15  gramos  de  opio. 

A la  decantación  puede  .sostituirso  con  ventaja  la  trituración 
por  el  éter,  que  arrastra  fácilmente  la  narcotina  sin  actuar  abso- 
lutamente sobre  la  moríina. 

Otro  método  bastante  bueno  también  para  conocer  la  calidad 
de  un  opio,  consisto  en  macerar  5 gramos  de  éste  en  50  gramos 
de  agua,  abandonar  por  21  horas  la  rnezíla,  colar  i esprimir  fuer- 
temente. Después  do  filtrado,  so  trata  por  un  soluto  frió  de  15 
gramos  de  carbonato  de  soda  hecho  en  fX)  gramos  do  agua,  el 
cual  deja  precipitarlas  materias  alcaloidiciLS,  cuyo  precipitado  se- 
co debo  pesar  por  lo  menos  5 decigramos,  i disolverse  por  com- 
pleto en  el  ácido  oxálico. 

Pero  entre  los  diversos  procedimientos  de  ensaye  de  los 
opios,  numerosas  esperiencias  han  demostrado  que  so  debe  prefe- 
rir el  de  M.  Guilliermond,  modificado  por  M.  Chevallier,  en  el  que 
en  vez  de  emplear  una  cantidad  determinada  do  amoniaco  para 
saturar  los  ácidos  con  que  se  hallan  combinados  los  alcaloideos, 
se  hace  uso  de  una  proporción  que  varia  con  la  riqueza  del  opio 
en  morfina.  Esto  es  racional,  desdo  que  una  proporción  fija  del 
precipitante,  dejaria  muchas  veces  morfina  en  solución.  M.  Eor- 
das  ha  introducido  una  modificación  iinporlantc  en  este  método  do 
ensaye  páj.íll8:  consiste  eii  agotar  el  opio  primero  por  el  agua,  i 
después  por  el  alcohol,  i en  seguida  operar  la  separación  de  la  mor- 
fina de  la  narcotina,  no  por  el  éter  solo,  como  se  ha  hecho  siem- 
pre, sino  por  el  éter  i el  cloroformo.  Sin  duda  que  por  esto  me- 
dio se  obtiene  mas  completa  la  separación  de  los  dos  alcaloideos, 
solo  (pie  la  morfina  sale  ménos  pura  que  por  el  método  de  (íui- 
lliermond,  modificado  por  Chevallier.  Este  químico  no  emplea 
siempre  el  alcohol  a TO'’,  como  lo  propone  Guilliermond,  sino  a 
85”  cuando  el  opio  está  húmedo,  i contieno  10  a 30  por  100  do 
agua,  o mas,  pues  entonces,  debilitado  el  alcohol  por  el  agua  del 
opio,  queda  poco  mas  o ménos  de  70”.  El  alcohol  de  este  grado 
solo  debe  emplearse  cuando  el  opio  está  disecado  a 105;  pero  co- 
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mn  a esta  temperatura,  la  proporción  de  moríina  disminuye,  ja,* 
como  lo  creo  Clievallier,  por.iuo  cierta  cantidad  do  este  alcaloideo 
sea  arrastrado  por  el  vapor  de  aj.'ua,  ja  porque  se  destruja  o mo- 
difique en  parte,  por  lo  que  importa  tener  pres'ento  esta  circuns- 
tancia para  operar  con  acierto,  lo  mejor  es  ensayar  dos  muestras 
de  opio  distintas,  para  determinar  por  separado  las  proporciones 
de  agua  i de  morlina.  Ademas,  liai  otra  circunstancia  que  convie- 
ne no  olvidar  para  poder  obtener  la  mortína  despojada  completa- 
mente de  la  materia  resinosa:  si  se  echa  el  amoniaco  por  peque- 
ñas porciones  cu  el  soluto  opiado,  la  morfina  se  precipita  acom- 
pañada de  resina;  al  contrario,  si  como  lo  aconseja  Clievallier,  se 
echa  de  repente  el  opio  sobre  el  amoniaco,  se  evita  la  precipita- 
ción de  la  resina. 

Ultimamente,  el  señor  Rousille  ha  introducido  otra  modifica- 
ción en  el  proceder  de  (luilliermond,  que  lo  hace  mas  pronto  en  su 
ejecución.  So  trata  15  gramos  de  o[»io  por  25  gramos  de  agua  hir- 
viendo hasta  la  completa  desagregación;  se  añade  entonces  00 
gramos  de  alcohol  de  05“  hirviendo;  se  deja  dijerir  por  1 hora,  i 
se  cuela  por  una  tela  mui  tupida:  se  (rata  de  nuevo  el  residuo  por 
10  gramos  de  agua  i 00  gramos  de  alcohol.  Por  último,  se  agrega 
al  residuo  50  gramos  ila  alcohol  absoluto  hirviendo.  So  reú- 
nen todos  los  líquidos,  se  les  deja  enfriar,  se  filtran  con  cuidado, 
se  les  evapora  hasta  el  tercio,  i se  les  vuelve  a filtrar  después  do 
frios.  Entonces,  solo  resta  precipitar  la  morfina  por  10  gramos  de 
amoniaco,  i someter  a la  evaporación  en  presencia  del  ácido  sul- 
fúrico. \ los  tres  dias,  se  rccoje  los  cristales  depositados,  i se  les 
lava  con  dter  i agua  sucesivamente.  Seis  dosis  sucesivas  han  dado 
los  mismos  resultados  que  el  procedimiento  Guilliermond,  queexi- 
jia  cinco  dias  i mas,  mientras  que  éste  solo  demora  tres  dias. 

Siendo  tan  variables  las  proporciones  do  morfina  en  los  dife- 
rentes opios  que  80  venden  en  el  comercio,  pues  en  los  del  Le- 
v.uite  se  ha  encontrado  desdo  3 hasta  23  por  103,  en  el  opio  de 
la  amapola  blanca,  que  es  una  variedad  de  la  purpurea,  cultivada 
en  P’ rancia,  cuyo  opio  ha  dado  11  a 12  por  100  de  morlina;  en  el 
de  amapola  negra  de  22  a 28 por  100,  con  tal  que  se  haya  hecho  una 
sola  incisión  en  las  cápsulas  de  estas  dos  últimas  especies  de  amapo- 
las;etc.,so  nota  la  necesidad  de  proporcionarse  opiosque  contengan 
cantidades  medias,  como  12  a 15  por  100  do  morfina,  lo  cual  pue- 
de conseguirse  poruña  simple  mezcladclosdiversos  opios  que  com- 
pre o colecte  un  farmacéutico,  único  medio,  talvcz,  de  poner  tér- 
mino a la  anarquía  que  reina  en  las  diversas  preparaciones  de  opio» 
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lo  cual  es  causa  de  que  obren  con  tan  diferentes  efectos.  En  efec- 
to, 80  coiicn)0  cuantas  irregularidades  deben  ofrecer  preparados 
do  opio  en  su  acción  dinámica,  según  que  éste  sea  rico  o pobre  cu 
dicho  alcaloideo.  .Mezclando  como  indic.a  Cbevallier, 

los  opios  mui  ricos  en  morlina  coa  los  mui  desprovistos  de  esto 
alcaloideo,  a la  manera  de  lo  que  hacen  Labarraque  i Delondi'C 
paralas  quinas  i para  la  preparación  de  la  quinina,  se  consegui- 
ria  el  objeto;  pero  si  para  obtener  este  resultado,  esto  es,  para 
dar  al  opio  una  proporción  conveniente  de  morlina,  en  vez  de 
hacer  una  mezcla  do  diversos  opios,  so  lo  agregaso  simplemente 
morlina,  seria  reprobado,  porque  no  solo  a este  «Icaloitlco  dclio 
aquel  [trincipio  sus  virtudes,  sino  también  a las  otras  sustancias 
que  lo  acompañan. 

En  Chile  no  so  ha  adoptado  aun  el  tihdn  dcl  ojiio,  como  se  ha- 
ce en  algunos  puntos  de  Europa.  En  Francia,  ningún  opio  fuera 
dcl  destinado  a la  estraccion  de  los  alcaloideos,  puede  espendor- 
se  ni  ser  empleado  en  preparación  alguna,  sin  que  primero  haya 
obtenido  una  certificación  de  su  bondad  i de  la  proporción  de  mor- 
fina, por  una  comisión  nombrada  al  efecto.  Tomando  por  pro- 
porciones racionales,  los  autores  admiten  jeneralmento  en  un  buen 
opio  do  G a O por  100  de  morfina:  por  consiguiente,  para  satis- 
facer a las  cxijencias  de  una  sana  práctica,  convendria  tomar  un 
término  medio;  esto  es,  tomar  por  tipo  del  opio  oficinal,  el  opio 
con  7,  5 por  100  de  morfina.  Ahora,  si  el  opio  da  la  mitad  do  su 
peso  de  cstracto,  como  regularmente  da,  se  sigue  que  éste  con- 
tendrá 15  por  100  de  morfina,  o cerca  de  1 por  7 do  su  peso. 


nil.KAllON. 


Los  bálsamos  forman  la  última  clase  do  las  mateiiis  resi- 
nosas. 

Según  Fremy,  los  bálsamos  no  están  caracterizados  siempre 
por  la  presencia  del  ácido  benz.oico,  como  se  ha  creido,  sino  que 
existen  dos  especies  distintas:  I.®  bálsamos  con  ácido  benzoico; 
4?.®  bálsamos  con  ácido  cinnámico.  Ala  primera  categoría  perte- 
nece el  Oeiijui;  a la  segunda,  los  bálsamos  dcl  Pen't  i do  Tolú.  Al- 
gunos bálsamos  contienen,  a la  vez,  los  dos  ácidos. 

Se  les  puede  considerar  como  mezclas  do  aceita  esencial, , dife- 
rentes materias  resinosas  i ácido  benzoico  o cinnámico;  pero  es  pro- 
bable que  las  partos  resinosas  i acidas  provengan  de  una  alteración 
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dol  jugo  oleoso  prinaUivo,  pues  cspiiestos  los  bálsamos  al  aire, se  es- 
pesan poco  a poco,  i mtiuhas  veces  acaban  por  (juedar  cmuplcta- 
nieiite  sólidos.  Ksto  no  permite  determinar  las  modiíicacionos  quo 
un  bálsamo  puedo  esperimentar  al  aire,  pues  seria  necesario  exa- 
minar un  producto  no  alterado,  lo  cual  se  conscfíuiria  únicainento 
recojiendolo  en  el  momento  que  lluvc  del  árbol,  que  por  cierto 
sucede  rara  voz. 


UAUIAll»  LIQI  ido. 


En  el  comercio  liállasc  dos  especies  de  bálsamo  del'Perú:  uno 
liquido  i otro  sólido,  bastante  oscuro;  esto  último  es  probablemente 
una  alteración  del  primero,  i so  parece  mucho  al  bálsamo  do  To- 
lú.  l'U  bálsamo  ii<[u¡du  ha  sido  mas  estudiado. 

En(.  nat — Fluve  de  muchos  árboles  del  jónero  ñfyroupermum, 
do  la  familia  de  las  leguminosus,  particularmente  del  M.  Penti- 
feruiu,  planta  que  no  crece  en  el  Perú,  como  so  cree  jeneralmeu- 
te.  Según  («uibonrt,  se  colecta  en  abundancia  en  la  costa  San- 
Sonato,  en  el  estado  de  San  Salvador,  por  incisiones  practicadas 
en  el  árbol,  i según  otros,  también  en  Nueva  Granada  i Mó- 
jieo. 

Compow, — El  bálsamo  líquido  esüi  compuesto  de  ácido  cinnámi- 
co,  i’esina  i dos  sustancias  mui  interesantes,  llamada  la  una  cúí- 
nmiieina  o estirannn,  de  naturaleza  aceitofa;  la  otra  mctaciima~ 
meina,  que  es  sólida,  cristalizable,  isomérica  con  el  bidruro  do 
cinnamilo.  La  matacinnameina  rio  existo  en  todos  los  báls.amos 
del  Perú.  La  resinr.  licnc  una  coinposic-ion  elemental  casi  análoga 
a la  de  las  re  sinas  del  bálsamo  de  Tolú. 

CAUACTáuES. — Es  de  cojjsistoncia  de  miel,  de  un  rojo  bruno  mui 
oscuro  i trasparente;  su  olor  es  pronunciado  algo  parecido  al  del 
estoraque,  [tero  mucho  mas  agradable,  mas  bien  como  do  vainilla 
o benjuí.  Su  sabor  es  acre  i de  uu  amargo  casi  insoportable. 

El  bálsamo  se  disuelve  en  alcoliol,  conservando  el  soluto  su  as- 
pecto oscuro,  i formando  con  el  tiempo  un  depósito.  El  éter  no 
lo  disuelvo,  i en  el  agua  cae  al  fondos!  es  puro. 

Al  contacto  de  un  cuerpo  encendido  so  inllama  fácilmente,  i ar- 
de con  llama  fulijinosa. 

Si  so  añade  un  soluto  alcohólico  de  potasa  a otro  igual  de  bál- 
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í^.iiTio  hficlio  en  alcohol  de  .'Id'*,  la  resina  se  combina  con  el  álca- 
li dando  un  resinato  casi  insolublc,  miéntras  <|iie  el  ácido  cinná- 
mico  forma,  i>or  el  contrario,  una  sal  que  se  disuelve  completa- 
mente. Diluyen  lo  en  agua  el  liquido  alcohólico,  se  separa  un 
aceite  complexo  que  retiene  un  poco  de  resina,  i ([ueda  en  solu- 
ción el  cinnamato  de  potasa.  Se  trata  esto  aceite  por  el  nafta, 
que  lo  disuelve,  abamlonando  la  resina,  se  hace  enfriar  el  soluto 
con  una  mezcla  frigcriíica,  i se  trata  por  alcohol  diluido  i enfria-, 
do  también:  entonces  so  aisla  la  cinnameina  «piedando  disuelta;  i 
echando  alcohol  hirviendo  sobre  el  residuo,  so  separa  la  metacin- 
naracina.  La  primera  en  contacto  por  mucho  tiempo  con  un  so- 
luto concentrado  de  potasa,  espcriiucnta  una  especie  de  saponi- 
Hcacion,  i se  trasforma  en  ácido  cinnámico  i en  otro  nuevo 
aceite,  prrunnny  que  es  liquido,  de  un  olor  agradable  i aromático, 
i mui  volátil.  La  metacinnameina,  que  es  isomórica  con  el  liidru- 
ro  de  cinnumilo  , es  trasformada  fácilmente  en  ciniia- 

mato  por  la  poUcsa. 

.\tcndida  la  facilidad  con  que  la  cinnameina  i mctaoinnanioina 
se  trasforman  en  ácido  cinnámico,  se  deduce  que  el  ácido  cin- 
námico que  existe  en  el  bálsamo  peruino,  proviene  de  la  oxijena- 
cion  de  los  dos  cuerpos  indicados.  En  cuanto  a la  parte  resinosa, 
se  puede  admitir,  <jue  resulta  de  la  liidratacion  de  la  cinna- 
meina. 

Esiracrlon. — A mas  del  mótodo  de  incisión  para  estraer  el  bálsa- 
mo del  Perú,  se  puetlc  hervir  los  cogollos  o sumidades  do  la 
planta,  o bien  poner  al  fuego  las  estremidades  do  los  trozos 
do  la  madera,  i rocojer  el  producto  que  sale  por  la  estremidad 
0}>aesta. 

l’NOM. — So  usa  en  medicina  como  cspcctorante.  Se  emplea  en 
muchas  preparaciones  farmacéuticas,  especialmente  en  el  ungüen- 
to conocido  con  los  nombres  de /A/Lv/mo  de  Sausxurn,  fíálsamn  de 
OUivan'ieto,  liálsaino  viariiv dioso,  que  ha  llegado  a adquirir  entro 
nosotros  una  verdadera  celebridad,  por  sus  excelentes  efectos  en 
las  úlceras  i heridas;  se  usa  en  la  perfumería  i cu  los  laborato- 
rios para  la  preparación  del  ácido  cinnámico. 

Eniiayr. — Este  producto  es  falsificado  on  el  comercio,  con  el 
bálsamo  de  copaiba,  con  aceites  lijos,  con  alcohol  rectiticado,  etc. 
Este  vdtirao  so  reconoce  por  la  disminución  que  el  bálsamo  espe- 
rimenta  al  mezclarlo  con  el  agua.  Los  aceites  grasos,  a cscep- 
cion  del  de  ricino  que  es  mui  soluble  en  alcohol,  se  descubrirán 


por  medio  de  este  liijuido.  El  copai'ja  se  di>linj:uirH  por  sa 
olor. 

Antes  de  proceder  al  .Icscubrimlento  do  las  materias  con  que 
estíifalsificado  el  bálsanjo,  se  las  puede  sospechar,  observando  que 
la  falta  de  pureza  i fuerza  de  olor  de  este  producto,  unidas  a la 
falta  de  tras[iaroncia,  son  ya  indicios  de  sofisticación.  Ademas, 
cuando  el  bálsamo  es  puro,  si  se  echa  algunas  gotas  en  un  poco 
de  agua,  cae  hasta  el  fondo,  sin  dividirse  en  2 ca¡tas,  como  suce- 
de con  el  talsificado.  bi  se  ajita  con  este  vehículo  pierde  mui  poco 
de  su  peso,  i si  se  destila  con  el  mismo  liquido,  apórias  dejades- 
ju-ender  aceite  volátil.  Puesto  en  una  lámina  metálica  calentada, 
exhala  un  olor  balsámico  agradable. 

Lo  que  antes  so  solia  pasar  por  bálsamo  blanco  del  Perú,  no 
era  otra  cosa  que  Liquidamhar  blando. 


BAl.^AMro  UK  T«L(j. 


E«i.  o«t.— Este  bálsamo  se  estrae  por  incisión  de  la  corteza  del 
Toluifera  Bulsamumx  del  ^¡i|ros|m'mum(oluifemm,(lx^(i  crecen  en  di- 
feretitcs  partes  de  Colombia,  cerca  do  C'artajena  i de  Tolú. 

C«mpoa.  Consta  do  diversas  resinas  do  consistencias  diferen» 
tes,  do  ácido  cinnámico  puro  i liijre. 


Cakactkhes  kis, — El  bálsamo  de  Tolú  es  viscoso  como  una  tre- 
mentina, o solido  1 duro  como  el  benjui;  es  amarillo,  do  un  olor 
balsámico  mui  grato. 

El  alcohol  frió  disuelve  bien  una  de  las  resinas  del  bálsamo,  la 

otra  es  poco  soluble.  La  resina  soluble,  lo  es  también  en  éter:  en 
los  álcalis  lo  son  las  dos. 

Destilado  con  agua  el  bálsamo  de  Tolú  viscoso,  da  una 
esencia  complexa,  que  parece  ser  una  mezcla  de  cinnamei- 
na  i <Io  loleno,  el  cual  es  un  carburo  do  hidrójeno  C'Oíl» 
de  sabor  picante  lijeramente  pimentado,  i de  olor  algo  parecido 
al  de  la  resina  clemi.  Por  la  destilación  seca  el  mismo  bálsamo 
da  ácido  benzoico,  ácido  cinnámico,  un  carburo  de  hidrójeno, 
bpnzoenoy  i un  liquido  mui  notable  que  parece  ser  idéntico  con 
el  éter  benzoico. 


con 


Cahact.  Qui.M. — Las  resinas  del  bálsamo  tolutano  destiladas 
ávido  nitrico,  dan  esencia  de  almendra  amarga. 
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Ensaye. — Se  lo  falsillca  con  el  LiqtMambnr  blando.  Su  sabor 
lo  dará  a conocer. 


BALSAMO  LlQl  IB  AMBAR. 


Edi.  nat. — Este  bálsamo  es  producido  por  un  gran  árbol  el  Li- 
(¡uidamlar  sttjrncijlua,  ípie  crece  en  la  Luisiana,  en  la  Florida  i 
Méjico,  i pertenece  a la  Monoecia  poliandria,  i a la  familia  do  las 
amentáceas. 

Se  conoce  dos  especies  do  esto  bálsamo,  el  IJqnidnmbar  liqui- 
do, i el  Liquidambnr  blando  o blanco.  El  primero  so  asemeja  en 
su  composición  al  bálsamo  peruano;  el  seg^undo  parece  idéntico 
al  do  To'.ii. 

El  liquidambar  liquido,  que  también  llaman  aceite  de  liquidambnr, 
fluye  por  incisiones,  i es  recojido  inmediatamente  en  vasos  a pro- 
pósito para  sustraerlo  del  aire,  i después  so  decanta  para  sepa- 
sar  una  parto  de  bálmaco  opaco  quo  se  deposita  en  el  fondo. 

Caracteres. — En  este  estado  es  de  consistencia  do  miel  o acei- 
to espeso;  es  trasparente  i de  amarillo  de  ámbar,  do  olor  fuerte 
análogo  al  del  estoraque  liquido,  poro  mas  agradable,  i de  un  sa- 
bor mui  aromático  que  irrita  la  garganta. 

Contiene  mucho  ácido  benzoico  o cinnámico,  do  tal  modo  quo 
basta  dejar  caer  una  g-^ta  sobre  papel  de  tornasol,  para  quo  ésto 
se  enrojezca  intensamente. 

El  alcohol  hirviendo  disuelve  una  parte  do  bálsamo,  i deja  un 
residuo  blanco  poco  considerable,  i el  mismo  soluto  alcohólico 
filtrado  o decantado  con  cuidado,  se  enturbia  a medida  que  se 
enfria. 

El  liquidambnr  blando  proviene,  según  unos,  del  depósito  opaco 
que  forma  el  bálsamo  precedente,  i según  otros,  de  las  partes 
del  bálsamo  quo  han  quedado  sobre  el  árbol,  i se  han  vuelto  mas 
espesas  al  aire,  a manera  délas  trementinas.  Su  aspecto  es  el  do 
una  trementina  mui  espesa,  o mas  bien  el  do  la  pez  blanda;  opa- 
co, blanquizco,  de  un  olor  ménos  pronunciado  que  el  liquidambar 
liquido,  pero  mas  agradable,  i do  un  sabor  dulce  i aromático  que 
irrita  la  garganta. 

Contieno  gran  cantidad  de  ácido  benzoico  o cinnámico,  que 
muchas  veces  aparece  en  la  superficie. 
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Espueslo  por  nmcho  tiempo  al  aire,  so  solidifica  complctamca- 
te,  i se  vuelve  casi  trasparente,  conservando  n»ui  poco  olor. 

Se  parece  un  tanto  al  bálsamo  tolutano,  i muchos  se  sirven 
do  él  para  falsificar  este  último;  pero  se  distingue  por  su  gusto  de 
e?tora<iuc  i por  una  amargura  mui  marcada  que  so  desarrolla  por 
influjo  del  aire. 


Ittni  — El  orijeii  del  Estoraque  es  incierto.  Plinio  hace  provenir 
este  producto  de  diversos  lugares  do  la  Siria,  de  la  Kenicia,  do  la 
Cilicia  i otras  comarcas.  Galeno  recomendaba  elejir  para  la  triaca 
«1  estoraque  que  venia  de  Panfilia  en  trozos  do  cañas;  i como  la 
caña  se  llama  Calamus  en  latin,  do  aquí  el  nombre  de  styrax  o 
stornx  calamita  a la  mejor  ospecio  de  estoraque,  aun  cuando  no  so 
le  obtenga  ya  en  cañas.  Dioscórides  definía  el  estoraque:  una  lá- 
grima producida  por  un  árbol  parecido  al  membrillo.  En  Italia, 
Pro  venza  i en  todo  el  Levanto  crece  un  vejetal  semejante  al  mem- 
brillo, que  llaman  cu  dichos  puntos  estoraque,  cuyos  órganos  to- 
dos se  sienten  impregnados  de  dicho  bálsamo,  el  cual  flu3'C  en  pe- 
queña proporción  cuando  los  insectos  han  picado  su  corteza,  o so 
han  hecho  incisiones  en  ella.  En  atención  a esto,  Linneo  ha  cla- 
sificado este  árbol  con  el  nombre  do  Styrax  officinale^  correspon- 
diendo a la  decandria  mouojinia,  i formando  el  tipo  de  la  fami- 
lia do  las  estiracincas;  poro,  el  producto  de  este  árbol  no  es,  en 
realidad,  el  verdadero  estorafiuc  calamita,  i Guibourt  a juzgar 
por  lo  que  dice  Amado  Lusitano,  cree  con  fundamento,  que  esto 
bálsamo  viene  de  las  islas  de  .Sonda. 

C.vn.vcTKRES. — Se  ha  creído  que  el  mejor  estoraque  calamita  es- 
tá formado  do  grumos  blant]uizcos,  entremezclados  de  materia  re- 
sino.sa,  untuosa  i amarilla,  de  olor  mui  per-sistentc,  i que  por  la  fu- 
sión da  un  liquido  parecido  a la  miel.  Se  ha  encontrado  una  espe- 
cie trasparente  como  una  goma  i semejante  a la  mirra. 

El  estoraque  calamita  ofrece  divcr.sos  caractéres  según  su  pro- 
cedencia, el  tiempo  que  tiene  do  recolección  i su  mayor  o menor 
pureza.  Se  ha  formado  tres  suertes  o especies: 

Lstoraque  ílauco,  está  comjnicsto  de  lágrimas  mui  volumino- 
sas, blancas,  opaca.s,  blandas  i reunidas  en  una  sola  masa,  que  to- 
ma la  forma  de  los  vasos  que  lo  contienen.  En  esta  forma  so  aso- 


moja  til  gálliaiio  blanco  en  masas.  Su  oloi’  es  fucile  fiero  suarc,  I 
su  sabor  suave,  dulce  i aromático,  i después  amargo.  Esta  espe- 
cie parece  ser  el  estoraque  calamita  natural. 

El  Estoraque  amifffhhú/fto,  que  solo  parece  diferenciarse  drl 
anterior  en  que  tiene  mas  tiempo,  es  en  masas  scc:is,  quebradi- 
zas, tiene  también  lágrimas  aglutinadas,  i a la  larga,  se  amolda 
íi  los  tiestos  en  que  se  li  illa.  Su  fractura  presenta,  en  un  fondo 
bruno,  lágrimas  almeudraUnas  de  un  blanco  amaríllcnto.  Su  olor 
os  de  los  mas  suaves,  análogo  al  ilc  la  vainilla,  mas  agradable  que 
eldel  estoraque  blanco,  i suptuáor  al  de  todos  los  otros  bálsamos.  Su 
sabor  es  mui  agradable  i aromático. 

Tratadas  por  alcohol  hirviendo  estas  dos  especies  do  estora- 
que, dejan,  fuera  de  las  impuridades,  un  pequeño  residuo  blanco 
insolublo,  i el  liquido  filtrado  hirviendo  se  enturbia  por  el  enfria- 
miento. 

El  Estoraque  rojo-bruno,  es  en  masa,  mezclado  con  serrín  de 
madera, que  se  nota  en  la  aspereza  que  da  a su  superficie,  olwerván- 
dose  esparcidas  alguna.s  lágrimas  rojizas}  tiene  cierta  tenacidad,  i 
so  ablanda  bien  en  los  dientes.  Su  color  es  rojo-bruno,  su  sabor 
suave  i dulce,  su  olor  mui  'agradable  i menos  fuerte  que  la  pri- 
mera especie. 

El  estudio  quimicodel  estoraque  calamita  es  poco  conocido. 

U»os. — Se  usa  en  algunas  preparaciones  farmaciiuticas,  sobre  to- 
do, como  perfume  on.la  preparación  de  pastillas  do  olor. 

Ensaye. — Se  le  encuentra  cu  el  comercio  mezclado  con  ol  pol- 
vo de  la  madera  dcl  árbol,  con  miel,  cera,  etc.  En  Marsella  se 
trabaja  un  estoraque  mui  parecido  al  estoraque  rojo-bruno,  por 
medio  de  la  resina  tacamaca  o de  la  gomo-resina  amoniaco;  pero 
se  distingue  dcl  verdadero  cu  que  es  do  un  bruno  negruzco,  do 
olor  de  estoraque  líquido,  i cu  que  so  ve  puntos  blancos,  qne 
son  las  materias  resinosas  que  han  entrado  en  la  mezcla,  .\lgunas 
veces,  el  falso  estoraque  no  es  mas  que  un  polvo  hien  seco  de  una 
madera  cualquiera,  impregnado  solamente  de  una  pequeña  canti- 
dad de  estoraque  liquido. 
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llUt. — El  orijen  de  este  bálsamo  es  mui  incierto.  Muchos  creen 
que  no  es  otra  cosa  que  estoraque  calamita  alterado  o modifica- 


rio  jíor  el  vino,  el  aoeit.c,  la  li'cmentiiia  i matonas  terrosas,  o <juo 
no  (iiiiore  ilcl  último,  sino  en  que  lia  sido  obtenido  por  decocción 
do  la  corteza  de  las  ramas  nuevas  del  árbol.  Lo  mas  probable  es 
que  esto  producto  viene  de  la  Arabia,  de  la  Etiopia,  i de  la  isla 
de  Cobras,  en  el  mar  Rojo,  de  un  árbol  que,  según  Petiver,  es 
llamado  fíosa  mallos,  i que  parece  ser  el  Liquidamhay  oriéntale, 
que  diliere  poco  del  Uquidombar  sli/raciflua,  de  América,  que 
produce  el  bálsamo  que  hemos  estudiailo  con  el  nombre  de  liqui- 
damiiar. 

Está  formado  de  un  aceite  esencial,  llamado  L'stirol,  de  la  mis- 
ma compusicion  del  cinuamaio,  lie  áoitlo  cinnámico,  de  estirarina, 
que  es  una  resina  cristalina,  i de  otra  materia  resinosa. 

Cak.vc. — El  estoraque  liquido  del  comercio  es  de  consistencia 
inielcsa,  gris-bruno,  opaco,  de  olor  fuerte  desagradable,  i de  sabor  • 
aromático  no  acre  ni  desagradable. 

Es  mui  poco  soluble  en  alcohol  frió,  pero  completamente  en  el 
hirviendo,  precipitándose  las  impuridudes,  i enturbiándose  a medi- 
da que  se  enfria. 

Destilado  el  estoraque  con  el  agua  pasa  al  recipiente  el  estirol, 
i si  se  trata  el  residuo  de  la  destilación  por  alcohol  hirviendo, 
abandona  al  enfriarse,  la  estiracina  en  forma  cristalina 

r.vnAC.  QirÍM. — Si  se  trata  la  estiracina  por  un  soluto  concen- 
trado c hirviendo  de  potasa,  se  trasforma  en  áciilo  cinnámico  i 
en  un  nuevo  compuesto,  la  estirona  ^ cual  cristaliza 

en  agujas  oblongas,  lustrosas,  de  olor  agradable  de  jacinto,  mu' 
.solul>les  en  el  agua,  en  el  alcohol  i el  éter. 

Destilada  con  cal  la  estiracina,  da  un  aceite  semejante  a la  ben- 
zina. 

La  estiracina  i estirona  se  cambian  en  esencia  de  almendras 
amarga.s  jh>i*  la  acción  del  ácirlo  sulfúrico  con  peróxido  de  man- 
ganeso. 

Ewiraccion. — Se  estrac  el  estoraque  lí({uido,  hirviendo  la  corte- 
za del  árbol,  previamente  contusa,  en  agua  marina  (o  agua  con 
sal),  i recqjiendo  el  bálsamo  que  nada  eu  la  superficie  del  líquido. 
Se  calienta  de  nuevo  en  agua  salada,  para  separar  la  corteza  mui 
menuda  (¡ue  lleva  adherida,  i se  filtra.  Tal  es  el  modo  como  lo  es  • 
(raen  los  naturales,  los  cuales  espenden  no  solo  el  producto  puri- 
ficado sino  también  los  residuos  de  la  purificación,  siendo  des  - 
pues  falsifií'ado  con  todo  jénero  de  sustancias  estrañas. 

En  farmacia  entra  en  la  composición  del  ungüento  de  estora- 


([ue,  dtí  un  emplasto  que  lleva  el  mismo  nombre,  i en  algunas  fór- 
mulas hace  parte  también  del  emplasto  mercurial  de  Vigo. 
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IUnt. — Por  muclio  tiempo  se  ha  atribuido  distinto  oríjon  a este 
bálsamo.  Pl  Laurtis  IJenzoin,  después  el  Tenninalia  lienzoin  han 
sido  los  árboles,  que  se  han  crcido  los  productores  do  dicho 
principio;  pero  los  estudios  que  se  han  hecho  mas  tarde  sobre  el 
benjuí,  parecen  demostrar  quo  esos  vejetalcs  no  dan  la  materia 
resinosa  do  esto  nombre,  sino  el  S(¡/rn.c  Jíeiizoin,  do  la  dccandria 
monojinia,  i de  la  familia  de  las  estiracineas. 

Elste  árbol  crece  abundantemente  en  la  isla  de  Sumatra,  do 
donde  se  trae  el  benjuí.  También  so  saca  de  Java  i del  reino  de 
Siam.  Se  hace  incisiones,  i el  bálsamo  fluyo  en  formado  un  jugo 
blanco  que  se  solitiifica  i colorea  al  aire.  3 libras  puede  suminis- 
trar cada  árbol,  durante  diez  o doce  años  seguidos,  repitiendo  en 
cada  año  las  incisiones. 

t^oaip. — K1  benjuí  contiene  muchas  resinas,  ácido  benzoico  i un 
aceite  esencial  do  olor  agradable,  análogo  al  hidruro  do  benzoilo, 
i el  cual  forma  ácido  benzoico  por  la  oxidación;  pi'ro  parece  que  el 
benjuí  al  momento  de  salir  del  árbol,  contiene  2 sustancias  liqui- 
das, una  que  después  forma  la  parte  resinosa,  i la  otra  que  oxi- 
jenándose,  se  transforma  Cn  ácido  benzoico. 

Según  Kopp,  la  composición  del  benjuí  es  mui  variable,  i a 
voces  las  lágrimas  blancas  estiin  formadas  do  una  resina  con  S a 
12  por  100  de  ácido  benzoico,  mientras  <jue  las  partes  brunas, 
contienen  dos  resinas,  i hasta  IS  por  100  de  ácido. 

CAUacncRES. — En  el  comercio  bai  tres  especies  de  benjuí: 

l.°  El  Bcnjai  anilsrdaloliiro  o Alniondrado,  cn  inasas  amorfas, 
con  lágrimas  blancas,  que  parecen  almendras  quiebradas  sin  pe- 
lícula, injeridas  en  una  materia  rojiza.  Este  benjuí  es  tanto  mas 
hermoso  i de  mejor  calidad,  cuanto  contieno  mas  lágrimas. 

~.® — Aliucndrsdo  do  9.  4 , CU  lágrimas  desprendidas,  volumi* 
liosas,  ajilastadas,  blancas  i oiiacas  al  interior,  amarillentas  en  la 
superficie. 

— Bonjni  cn  anorte,  CU  masas  amoi’fa.s,  rojizas,  de  frííctura 
escamosa  i lleno  de  impurezas. 


Este  bálsamo  os  <le  olor  mui  suavo  i agradable;  al  estado  re- 
ciente exhala  olor  de  almendras  amargas;  su  sabor,  al  principio 
dulce  i balsámico,  irrita  después  la  garganUi.  Cuando  se  lo  pulve- 
riza, excita  fuertemente  el  estornudo. 

lis  enteramente  soluble  en  alcohol,  do  cuyo  soluto  es  precipita- 
do por  el  agua  i los  ácidos.  Cuando  es  precipitado  por  el  agua, 
se  llama  Leche  virjtnul,  por  el  aspecto  lácteo  quo  toma.  El  éter 
solo  lo  disuelve  en  parte.  Si  hai  tres  resinas  en  el  benjuí,  como 
S3  admite,  las  cuales  son  todas  solubles  en  alcohol,  i solamente 
una  en  éter,  se  comprenderá  la  diferencia  de  solubilidad  del  ben- 
juí en  dichos  veh¡culo.s. 

En  la  potasa  las  tres  rcsina.s  se  disuelven. 

.\1  fuego  so  funde,  desprendo  un  olor  fuerte  i un  humo  blanco, 
que  condensado  en  un  objeto  frió,  ofrece  hermosos  cristales  de 
ácido  benzoico.  En  esta~ propiedad  se  funda  la  ostraccion  del  áci- 
do del  benjuí,  por  uno  de  los  métodos  que  .se  han  indicado  en  el 
estudio  de  dicho  ácido. 

Sometido  a la  destilación,  produce  ácido  fénico  i varios  aceites, 
entre  los  cuales  hállase  el  éter  benzoico.  So  se  sabe  .si  este  éter 
so  forma  por  la  destilación,  o si  proviene  del  azúcar  del  vejetal, 
que  fermentado  ca  presencia  del  ácido  benzoico,  produce  el  éter 
indicado.  Esta  última  opinión  es  mas  probable. 

C.vRAC. — El  ácido  .sulfúrico  produce  un  ácido  doblo  i dos 
resinas,  coloreándose  en  rojo  carmesí 

El  ácido  nitrieo  da  derivados  que  pertenecen  a la  serie  ben- 
zoica i a la  serie  fénica.  La  acción  de  este  ácido  sobre  las  resinas 
aisladas  del  benjuí,  es  sumamente  cnérjica  sobre  todo,  al  prin- 
cipio de  la  reacccion. 

L'noh. — La  farmacia  prepara  la  tintura  simple  i compuesta  de 
benjuí,  el  /{álsaiuo  del  Comendador,  pastillas  aromáticas,  i el 
ácido  benzoico. 


Kinon:  doma  eldslicu,  resina  clástica, 

llUt. — Sclo  hace  poco  mas  de  un  siglo  que  se  conoce  esta  sus- 
tancia en  Europa.  Fresnau  la  descubrió  en  Cayena,  i el  célebre 
La  Coüdaminc  fué  el  primero  quo  en  1751  envió  de  América  su 
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<lescr¡pci()ii  cientiüoa.  (ioiuo  no  se  tenia  ideas  exactas  acerca  do 
su  naturaleza,  se  la  denomino  me  e/«.s7íV'a,  fíesiua  aiiistica,  con- 
servándose, todavía  en  el  comercio  el  primero  de  estos  nom- 
bres. 

El  caoutchouc  es  una  de  las  sustancias  que  ha  alcanzado  mas  fa. 
roa  en  el  mundo  artístico.  En  efecto,  pocas  materias  hai  que  se 
ha^’a  prestado,  como  el  caoutchouc,  a tantas  aplicaciones  en  la  in- 
ílustria;  pero  si  se  ha  hecho  tan  interesante  por  sus  nuineroso.s 
usos  industriales,  no  lo  os  menos  por  su  naturaleza  química,  que  se 
diferencia  muclio  de  los  otros  principios  inmediatos  de  igual  natu- 
raleza, acercándose,  j»or  el  contrario  a la  de  ciertos  aceites,  pues 
como  muchos  de  éstos,  está  foniunlo  de  carbono  de  hidrójeno,  lo 
que  ha  permitido  que  .sea  considerado  como  un  carburo  <lo  hi- 
drójeno sólido. 

Emi.  — Varios  piáncipios  que  llevan  el  nombre  de  caoutchouc 

se  hallan  en  disolución  lactea  en  gran  número  do  plantas  de  la 
América  meridional  i de  hxs  Indias  orientales  (.lava),  especialmen- 
te en  las  de  las  urticeas  i de  las  euforbiáceas,  como  la  ortiga,  los 
euforbios,  particularm(;nte  en  el  Ht-roa  ffuinnensis,  en  el  Jatrophn 
ciñsticn,  en  el  Fims  ehhlica^  i el  Siplioitia  coliur/tu.  Existe  en  forma 
do  glóbulos  pequeños  que  nadan  en  un  liquido  acuoso  (savia),  a la 
manera  de  los  globulo.s  grasos  en  la  leche,  i en  proporción  do  íh) 
))or  1()0,  poco  mas  o ménos.  Hállase  también  el  caoutchouc,  en 
proporción  ba,stante  regular,  en  el  jugo  de  la  amapola,  de  la  leclin- 
ga  i de  varias  asclepiadcas. 

Comp. — El  caoutchouc  del  comercio  no  es  un  principio  único. 
Contiene  una  sustancia  soluble  en  éter,  en  el  petróleo  i otros  cuer- 
pos, dúctil,  i que  se  adh'cre  con  fuerzan  los  cuerpos  que  toca:  otra 
sustancia  elástica,  tenaz  i poco  .soluble  en  dichos  vehículos; 
i ademas,  sustancia  gi’asa,  albúmina  vejetal,  materia  colorante  i 
pequeña  cantidad  de  esencia. 

Caract.  fís. — El  caoutchouc,  tal  como  nos  viene  de  Europa,  es 
de  consistencia  blanda,  flexible  i sumamente  elástico.  Cuando  pu- 
ro, es  sin  color;  pero  ordinariamente  es  oscuro,  por  las  materias 
fulijinosas  que  se  depositan  durante  su  desecación  al  fuego,  serai- 
trasparente  cuando  está  én  láminas,  delgadas,  i opaco  en  masa. 
Es  inodoro,  sin  sabor  e impcrmcahlc  o los  (fases  i a la  mat/nr  pcn'te 
de  los  líquidos. 

Cuando  se  mira  al  microscopio  una  lámina  delgada  de  caotit- 
chouc,  se  observa  multitud  de  poros  iri'egularmente  redondeados, 
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que  se  comunican  algunas  veces  entre  si,  i que  aumentan  de-  vo-  i 

lumen  bajo  el  influjo  de  los  liciuidos,  absorbiendo  gran  porcioit  . ' 

de  estos.  Asi,  si  se  sumerje  un  pedazode  la  esprcsada  suetancia  en; 
agua,  después  de  algunos  dias,  por  ejemplo,  un  mes,  ha  absorbido 
como  24  a 26  por  100  de  este  liquido. 

Es  insoluble  en  el  agua  fria  i caliente,  i en  esta  última  no  hace 
mas  que  ablandarse.  Es  m<is  lijero  que  ella,  pues  su  densidad  es 
de  0,025.  Si  cuando  está  ablandada  por  el  agua  caliente,  se  corta, 
i se  acerca  las  dos  secciones,  es  tal  la  adherencia  que  contraen, 
que  ántes  que  separarse,  por  mucho  esfuerzo  que  se  haga,  se  desga- 
rran. Esta  singular  propiedad  se  aprovecha  para  fabricar  sondas 
<clásticas  para  cirujia,  tubos  de  gases  para  los  laboratorios,  i mu- 
chos objetos  industriales.  ^ 

En  alcohol  os  irisoluble,  pero  el  éter  puro  lo  disuelve,  aunque 
con  alguna  dificultad,  si  está  previamente  ablandado  en  agua  hir- 
viendo. El  cloroformo  i el  súlfuro  de  carbón  lo  disuelven  bastante 
bien,  como  igualmente  los  aceites  volátiles,  tales  como  el  de  sa- 
safras,  i sobre  todo,  el  de  trementina,  que  ha  sido  destilado  ántes 

sobre  arcilla  de  ladrillo,  según  una  comunicación  de  Bouchar-  ’ 

<dat,  siendo  este  último  eldisolvcnte  que  se  usa  ordinariamente  en  la 
industria;  aun  cuando  los  mejores  disolventes  del  caoutchouc  son. 

«in  duda,  los  aceites  einpireumáticos  rectificados,  que  resultan 
de  la  destilación  de  la  madera,  del  carbón  fósil  i del  alquitrán,  los 
cuales,  a frió,  lo  penetran  con  rapidez,  lo  hinchan  i lo  disuelven 
en  parte:  til  es  la  henzina  i otros,  como  también  el  petróleo, 
que  pertenece  a esta  categoría  por  sus  propiedades.  Una  mezcla 
<lc  6 a 8 partes  de  alcohol  absoluto  i de  100  do  súlfuro  de  carbón, 
es,  según  M.  I’aycn,  el  m3jor  disolvente  del  caoutchouc  i aun 
mejor  todavía,  los  carburos  de  hidrójeno  que  da  el  caoutchouc 
mismo  por  la  destilación. 

FIs  mal  conductor  de  la  electricidad. 

Al  fuego  arde  con  llama  brillante  i mui  fulminosa.  A bajas  tem- 
peraturas, es  duro;  pero  se  ablanda  mucho  por  el  calor;  a 25®  es 

mui  flexible;  a 120®,  poco  mas  o ménos,  se  funde  formando  un  i 

líquido  viscoso,  sobre  todo  a 15.5®,  i a 200®  se  liquida  mas,  forman- 
do una  sustancia  oleosa,  que  exijo  mucho  tiempo  para  volver  a ad- 
quirir su  estado  primitivo.  En  este  caso,  el  caoutchouc  parece 
que  sufre  una  modificación  isomérica.  Por  la  destilación  da  dife- 
rentes carburos  de  hidrójeno,  de  los  cuales  el  mas  volátil;  isomé- 
rico con  el  gas  oleífico,  es  la  rnntitclifiia,  que  es  capaz  de  hervir  a h 

11®, .5.  Esto  aceite  cristalizan — L5®  en  agujas  brillantes  quo  se  II- 
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quidan  a — 10*.  Los  productos  intermediarios  que  hierven  entro 
38®  i 315®,  parece  que  tienen  la  misma  composición  de  la  esencia 
de  trementina.  Entro  estos  ha  i uno  que  hierve  a 171®,  la  caout- 
chinoy  que  tiene  la  particularidad  de  combinarse  fácilmente  con 
los  ácidos  clorhídrico  i bromhídrico,  siendo  el  clorhidrato  de  la 
misma  fórmula  que  el  alcanfor  artificial  sólido  de  tremen- 
tina. 

La  proporción  que  el  caoutchouc  da  do  dichos  carburos  aceito- 
sos es  considerable,  i llega  a veces,  hasta  02  por  100.  La  reu- 
nión do  todos  ellos  llevaba  ánttí.s,  en  Inglaterra,  el  nombro  do 
aceite  volátil  do  caoutchouc,  i se  fabricaba  i fabrica  aun,  en  gran- 
des cantidades  para  los  usos  de  la  industria. 

Si  so  mezcla  el  caoutchouc,  por  la  fusión,  con  raaj'or  o menor 
cantidad  do  resina  común,  se  forma  una  sustancia  que  goza  do 
las  propiedades  de  la  goma  laca  (resina).  La  liga  o cola  marina  os 
una  composición  análoga,  compuesta  de  un  soluto  de  caoutchouc 
en  aceito  esencial  de  alquitrán  i goma  laca. 

C.VR.vcTÉRES  QUÍMic. — Cloro. — No  ojercc  accion  alguna  sobre  el 
caoutchouc. 

Azafrr. — Ciertas  combinaciones  do  azufro,  como  el  sulfuro  de 
carbono  i el  cloruro  do  azufre,  hacen  esperi mentar  al  caoutchouc 
modificaciones  notables  en  sus  propiedades  físicas  i principalmen- 
te en  su  elasticidad.  .\sí,  calentado  a 80  o 100®,  i sumerjido  por 
algunos  minutos  en  una  mezcla  do  10  do  sulfuro  de  carbono  i 1 
do  cloruro  do  azufre,  conserva  su  elasticidad  aun  a bajas  tempe- 
raturas, sin  adherirse  ni  reblandecerse,  como  no  sucedo  al  caout- 
chouc ordinario,  (pie  es  blando  a temperaturas  superiores  a 10®; 
pero  se  vuelve  mui  duro  a temperaturas  inferiores.  En  esto  esta- 
do se  lo  llama  caoutchouc  volcanizario,  i sirve  para  infinitos  usos. 

/%ciiloi»  «nirúrlro  i iiitrlco.  — Concentrados  alteran  el  caout- 
chouc. 

Potasa  no  acciona  sobre  él, 

E«tracrl0n. — En  cierta  época  del  año  hacen  los  naturales  inci- 
siones profundas  i trasversales  en  la  parte  inferior  del  tronco  do 
los  árboles,  do  modo  que  quede  penctr.ada  toda  la  corteza,  i roco- 
jen  el  jugo  lechoso  que  corre.  Mientras  está  fluido,  lo  aplican  ca- 
pa por  capa  sobro  moldes  do  arcilla,  que  tienen  la  forma  de  una 
botellifa,  de  figura  de  pera,  de  calabaza,  de  pájaro,  de  calzado, 
etc.  Cada  capa  de  caoutchouc  es  espuc.sta  al  humo  para  que  se 
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tinque,  ¡intcs  (le  añadir  otfas  nuevas.  Cuando  so  conceptúa  que  ea 
suficiente  el  espesor,  rómpese  el  molde,  i so  vacia  los  fragmen- 
tos por  la  abertura  dejada  a la  vasija?  o bien  se  suraorje  el  mol- 
de en  agua,  con  lo  cual  el  barro  se  deshace  i puede  sacarse  fácil- 
mente por  el  gollete  de  la  botella,  que  so  ha  hecho  del  mismo 
caontchoHC.  Al  principio  llegaba  a Kuropa  en  esas  formas,  pe- 
ro hace  tiempo  se  le  importa  en  placas  anchas  i esposas,  i última- 
mente se  obtiene  el  jugo  natural,  que  sometido  a la  ebulli- 
ción, so  coagula  la  albúmina  i arrastra  el  caoutchouc;  pero  para 
obtenerlo  puro,  os  necesario  desleir  el  jugo  natural  en  4 veces 

su  peso  de  agua,  i abandonar  el  li<juido  por  21  boras.  Kl  caout-  " ^ 

chonc  so  separa  i se  reúne  en  la  superficie  en  forma  de  crema. 

Se  le  sopara,  se  le  vuelve  a poner  en  agua,  en  cuya  superficie  se 
reúne,  i asi  se  repite  la  operación,  hasta  que  las  aguas  de  locion 

salgan  iicrfectainentc  claras,  en  cuyo  caso  este  producto  queda  ) 

casi  completamente  puro.  Para  separarle  el  agua  (jon  quo  est<í 
impregnado,  hasta  frotarlo  lijcranicnte,  eslendcrlo  en  una  placa 
do  porcelana  lyeramente  calentada,  i prensarla  en  seguida. 

V 

— Numerosisiraos  son  los  usos  del  caoutchouc,  i cada  dia 
viene  una  nueva  aplicación  de  esta  sustancia  a la  medicina  e in-  ’ 

dustria,  a darle  mayor  importancia.  La  medicina  lo  usa  contra  la 
tisis  pulmonar.  La  Farmacia  prop.ara  misturas,  pildoras,  espara- 
drapos, etc. 

Adoniius  de  las  sonda.s  elásticas  inventadas  en  1708  por  el 
(luiniico  .Maequer,  i de  los  tubos  de  gases,  tan  empleados  en  los 
laboratorios  para  montar  los  aparatos  químicos,  i cuya  prepara- 
ción es  bien  sencilla,  |)ucs  basta  ajustar  tirillas  do  caoutchouc, 
ablandadas  anteriormente  en  el  agua  hirviendo,  al  derredor  de  un 
mandril  del  diámetro  (|ue  se  desea,  aprcHar  con  fuerza  i dejarlo 
secar  para  tenor  tubos  de  una  sola  pieza,  que  son  útiles  precio- 
sos, a cansa  de  no  ser  atacados  por  los  gases  ácidos  i alcalinos,  ni 
por  el  cloro;  ademas  do  estos  tulios,  decimos,  so  bateen  globos  o 
vajigas  de  caoutchouc  para  la  conservación  do  los  gases  en  los 
laboratorios,  uso  que  se  ha  estomlido  para  trasformarlos  en  ju- 
guetes; vejigas  para  aplicar  la  nieve  a la  cabeza  i otros  ((rganos, 

8o  fabrica  (cánulas,  pezones,  pésanos,  trompetillas  para  los  sor- 
dos, jeringas,  clinpaderas  de  leche  i otros  instrumentos  de  ci- 
nijia. 

hundido  i mezclado  con  un  po<;o  de  aceite  graso,  es  mui  venta- 
joso para  engrasar  las  llaves  de  los  aparatos  i tubos. 

17 
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Sirve  también  para  boirai’  laa  trazas  dol  lápiz  en  al  papal,  perT- 
gamino  o mármol,  i por  esto  es  tan  úttl  en  el  dibujo, 

• tin  el  Brasil  i en  la  Guayana  se  ha  empleado  para  fabricar  cal- 
zados impermeables,  industria  que  se  ha  establecido  en  grande 
en  Estados  Unidos  i en  Kinx>pa.  Kn  Cayena  so  fabrica  antorchas 
que  arden  mui  bien. 

Por  su  grande  elasticidad  ro  reduce  a hili)s  que  se  tejen  fá- 
«ilmento  para  la  fabricación  do  tejidos,  tirantes,  cordones,  gtmn^ 
tes,  etc.  Parece  (jue  los  primeros  tejidos  de  caontchouc  fueron 
hechos  en  Vicna;  pero  esta  industria  ha  sido  perfeccionada  i ha 
tomado  un  gt'aiule  incremento,  sobro  todo  después  de  los  traba- 
jos do  Rattier  i Guibal. 

Por  medio  de  los  solutos  de  caoutchouc  se  hacen  impermea- 
bles al  agua  los  diferentes  tejidos  que  sirvcMi  en  la  hechura  de 
los  vestidos,  (ñipas,  forros  de  sojnbreros,  colchones,  cojines  do 
aire,  etc.  I,os  señores  Makintosk  i Hancock  fueron  los  prímeros 
que  fabricaron  estos  tejidos  en  Manchester.  Los  señores  Rattier 
i Ouibal  los  han  fabricado  también  (.>n  París,  estendiendo  por  mo- 
-dio  de  una  broclia  en  una  de  las  superficies  de  la  tela,  una  capa 
'de  barniz  preparado  con  caoutchouc  disuelto  <'n  un  aceito  desti- 
lado do  carbón  fósil.  Cuando  el  barniz  so  ha  puesto  adesivo  o pe- 
gajoso por  un  principio  do  desecacirin,  so  aplica  a la  tela  otra 
pieza  del  mismo  tejido,  barnizado  anteriormente  de  la  misma  ma- 
nera. Riitónccs  se  sonu  (e  a una  doble  presión  la  doblo  tela,  so  la 
espono  a una  corriente  ilc  vapor  de  agua  duranie  algún  tiempo, 
á se  deja  secar. 

El  uso  de  estas  tolas  imperrucf  Me.s  tan  cómodas  para  los  via- 
jeros, ha  tomado  en  estos  últimos  años  un  incromento  estraordi- 
nario,  sobro  t’ido  desdo  que  la  perfección  de  esta  industria  ha  lle- 
gado a un  grado  verdaderamente  admiraoic  do  progreso,  habien- 
do conseguido  quitar  gran  parte  de  su  mal  olor  a lo.s  aceites  em- 
pireiimñtieos  f|Ue  .«irven  de  di.solvont.es  al  caoutchouc,  i reemplazar 
a é.stos  por  otros  ajenies  de  disolución. 

La  liga  o cola  marina  se  emplea,  cnler.tada  a 120®,  para  la  en- 
sambladura de  las  picz.is  de  los  mástiles  i para  reparar  las  ave- 
rías do  la  arboladura,  las  vergas,  etc.,  de  las  embarcaciones. 

Con  el  aceite  destilado  del  c outchouc  so  prepara  también 
barnices  mui  hersiiosos,  entre  los  cuales  figura  tiii  barniz  prepa- 
rado con  resina  copal. 

Por  último,  so  ha  inventado  para  la  navegación  salva-vidas  de 
caoutchouc.  El  primero  que  los  inventó  fuó  .M.  R.  Well,  teniente 


«ie  la  marina  real  inglesa.  Este  marino  ideó  una  barquilla  de  sal-, 
vamento,  compuesta  de  cierto  número  de  tubos  de  eaoutohouc, 
ligados  entre  si  por  otros  tubos  también  de  lo  mismo,  forrados,  i‘ 
cubiertos  de  una  tela  impermeable.  Dichos  tubos  forman  la  parta 
«sterior  de  la  barquilla,  i como  están  llenos  de  aire,  impiden  que 
«e  sumerja,  i hacen  mas  fácil  su  maniobra. 


«L’T  A -PERCHA. 


ni»#. —El  doctor  Montgoraeric  ha  señalado  a la  industria,  no.: 
hace  mucho  tiempo,  bajo  el  nombre  de  Guita-Percha  i de  Guila- 
7uóan,  un  jugo  vejotal  concreto,  producido  por  diversos  árboles, 
cspecialmcute  por  la  isonandra  guita  o percha,  de  la  familia  de 
las  sapoteas,  e indíjena  de  la  isla  de  Sincapur.  Diclia  sustaacia.. 
presenta  cierta  analojía  con  el  caoutchouc, 

Gutta-percha  contiene  tres  principios  inmediatos 
que  se  los  puede  separar  por  medio  del  alcohol  absoluto  e Wr- 
viendo,  i pequeñas  porciones  de  materias  estrañas.  . ' v 

Car\ct.  tísic.  La  putta-percha  purificada  en  las  fábricas,  i W 
como  corre  en  el  comercio  tiene  el  aspecto  de  tiras  de  cuero,  o 
de  cuerno.  Es  corácea,  tenaz,  flexible,  porosa,  blanquizca  i poco 
elástica.  Doblándola  un  tanto,  puede  tomar  una  testura  fibrosa: 
haciéndose  entóbces  poco  estensible,  resiste  fácilmente  al  sacu- 
dimiento que  seria  capa?,  de  romperla  en  su  estado  primitivo. 

L1  .sol  la  ablaiKia,  i si  está  fuerte,  la  funde  en  la  superficie,  vol- 
viéndola pastosa.  A temperatura  ordinaria  o entre  0 i 25®  es  tan 
tcn.az  como  el  cuero,  pero  mucho  ménos  flexible.  A los  45®  se 
ablanda,  i a üO®  adquiere  gran  plasticidad,  i se  la  puede  amasar, 
soldar  i unirla  a otros  cuerpos. 

Es  mal  conductor  de  la  electricidad.  Su  densidad  0,979.  Se 
la  puede  considerar  mas  pesada  que  el  agua,  pues  apénas  la  pene- 
ira  i desaloja  el  aire  desús  numerosos  poros,  precipitándose- al 
fondo. 

Es  insoluble  cu  agua,  poco  soluble  en  alcohol  i éter  anhidros. 

I’.l  aceite  de  oliva  hirviendo  disuelve  pequeña  cantidad,  depo- 
sil.indola  por  el  enfriamiento.  El  cloroformo,  la  esencia  de  tre- 
mentina, I.'i  benzina  i el  sulfuro  de  carbón,  la  disuelven  fácil- 
mente en  caliente;  el  cloroformo  i el  sulfuro  de  carbón  la  disuel- 
ven aun  .a  frió.  Si  so  filtra  uno  de  estos  solutos,  deja  por  la  eva- 
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porocion  al  aii*e  una  masa  blanca  i opaca  on  frió,  que  es  la  giitt»- 
percha  pura,  iusoluble  en  el  alcohol  i el  éter. 

CÁracT.  Qt'ÍM.  — AcidoK  clorhiilriro  t fluorbídrlro  no  atacan 
la  ’jfutta-percha,  i so  les  puede  conscj-var  se"un  Stue doler;  en 
frascos  de  esta  materia,  sin  alteración. 

Acido  «airórlco  el  nítrico  la  atiican:  el  pi'imero  la  carboni- 

za, i el  último  la  convierte  en  una  sustancia  resinosa  ama- 
rilla. 

Vmo. — La  gutta-percha  por  la  propiedad  de  no  ablandarse  sen- 
siblemente ni  sor  adhorento  jxir  el  calor,  a lo  menos  Imsta  45®  la 
híirsl  preferible  al  caoutchouc  en  los  paises  cálidos,  para  la  fabri- 
cación de  sondas,  bujías  i otros  instrumentos  de  cirujía,  para  lo 
cual  se  la  puede  unir  pefectamente  al  caoutchouc.  La  gutta- 
percha  es  una  sustancia  preciosa  para  la  cirujía,  porque  so  pue- 
de fabricar  con  ella  estemporáneamente  esos  instrumentos,  i 
otros  como  pesarios,  supositorios,  etc.,  i i'eomplazar  las  vendas 
almidonadas  en  las  fracturas.  Para  darla  la  figura  que  se  quiere, 
basta  sumerjirla  en  agua  caliente  i amoldarla  con  los  dedos,  vol- 
viendo, por  el  enfriamiento  a tomar  su  consistencia  primitiva. 

Un  ingles  pidió,  no  hace  poco  tiempo,  privilejio  de  invención  para 
fabricar  tapones  impermeables  i otros  objetos  por  medio  de  una 
mezcla  de  gutta-pcrcha  con  corcho  en  polvo,  jelatina  i me- 
lasa. 

El  soluto  do  gutta-pcrcha  en  sulfuro  de  carbor^  da  un  barniz 
muí  bueno  para  cubrir  los  objetos,  en  cuya  superficie  que<Li  úni- 
camente una  capa  do  gutta,  por  efecto  de  la  evaporación  del  di- 
solvente. 


StJSTA:«CIAft  .lEUTRASí* 


Las  sustancias  neutras  no  presentan  los  caractéres  marcados 
de  afinidad  que  ofrecen  los  ácidos  i las  bases  orgánicas,  i se 
unen  indiferentemente  con  cuerpos  do  distintas  categorías,  o en- 
tre sí,  formando  compuestos  particulares  e indefinidos.  Sinembar- 
go,  en  ciertos  casos  producen  combinaciones,  al  parecer  defini- 
das. La  composición  de  las  sustancias  neutras  no  es  azoada,  i con- 
siste en  los  tros  elementos  ordinarios,  carbono,  hidrójeno  i oxíje- 
no,  i es  tal,  que  mui  jeneralmentc,  el  oxijono  i el  hidrójeno  se 
hallan  en  ellas  en  las  mismas  proporciones  que  en  el  agua. 
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El  giTipo  do  Jas  sustancias  neutras  es  mui  numeroso,  í com- 
prende 2 clases  de  cuerpos:  unos  que  son  mui  comunes  a casi 
todas  las  plantas,  i tienen  un  sabor  soso  o azucarado;  como  las  fé- 
culaSy  las  gomas,  los  azúcares,  etc;  i otros  que  son  nn?»os  frecuen- 
tes en  los  vejetaies,  siendo  peculiares  a ciertos  Jénei/os  o espet 
cies,  i su  gusto  es  amargo,  dulce  o poco  perceptible;  tales  ' como 
la  florizinn,  la  snlicina,  la  glicirrizina,  la  manila,  la  esitarraguitm^ 
etc.  , • . , . . 

■ Los  principales  cuerpo»  neutros  son  los  siguientes: 


t'elulosu 

Leñoso  

.\lniidon 

Inulina 

Liquenina 

.•\rabina 

Cerasina 

Basorina 

Pu^yina 

i\¿úcar  de  caña 
Azúcar  de  uva. 

Manita 

Florizina 

Saliciua 

Sapunina 


t 
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CEMJI.OAAS  E ISOMERAS 


CizHiOüio 

Em.  iiat. — I-as  células  dcl  tejido  vejetal  están  formadas  esen- 
cialmente de  una  sustancia  esterior,  llamada  celulosa  por  Payen, 
i de  una  materia  incrustante,  cuya  composición  es  mui  complexa. 
La  celulosa  débilmente  agregada  existo  en  el  parénquimo  de  las 
hojas  nuevas,  en  los  liqúenes,  los  perispermas  de  ciertas  semi- 
llas, etc.  Bajo  la  forma  de  tubos  largos,  mas  o menos  espesos  i 
mui  apretados,  la  celulosa  constituye  los  filamentos  do  diversas 
plantas  textiles,  como  el  lino,  el  cáñamo,  el  algodón,  la  agave, 
el  Phormium  tcnax,  i muchas  otras  que  sirven  para  la  fabricación 
de  hilo,  cuerdas,  tejidos,  papeles,  cartón. 
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La  celulosa  constituye  en  gran  parte  el  lienzo  nejo,  las  liíTaSr 
el  papel  i la  médula  de  saúco.  El  papel  de  flltro,  llamado  pepet 
Serzeiius,  es  celulosa  casi  pura. 

La  celulosa  no  pertenece  únicamente  a las  plantas,  sino  que" 
también  a los  animales  inferiores,  en  los  que  se  halla  mui  espar- 
cida.  l<as  pai*tos  que  comi>onen  los  músculos  lisos  o rayados  de  los 
unimalos  invertebi^ados,  Viles  como  los  cangrejos,  saltones  i otro» 
están  formadas  en  gran  parte  de  celulosa. 

Se  observa,  adenaas,  que  la  celulosa  en  sus  diferentes  estados 
naturales,  ofrece  gi’ados  de  cohesión  o agregación  mui  diferen- 
tes, como  dijimos  ántea,  desdo  las  fibras  resistentes  de  las  plan- 
tas leñosas  i textiles  hasta  las  membranas  quebradizas  que  for- 
man el  tejido  de  los  cripióganios,  aproximándose  mucho  entónces 
la  celulosa  a la  sustancia  amilácea,  .... 

C-iRAC. — Las  propiedades  que  dependen  de  su  estado  de  agre- 
gación preso  titán  grandes  diferencias.  La  celulosa  pura  es  sólida, 
blanca,  trasparente.  No  tiene  olor  ni  sabor. 

Su  densidad  os  do  1,525.  El  agua  la  deslio  con  mucha  facilidad, 
cuando  no  está  mui  avalizada  su  organización.  Es  insoluble  en  es- 
to disolvente,  en  alcohol, en  el  éter,  aceites  fijos  i volátilís. 

Por  el  fuego  produce  los  cuerpos  quo  resultan,  en  jeneral,  de 
la  ilescomposicion  de  las  materias  orgánicas  no  azoadas. 

Los  caracteres  químicos  déla  celulosa  asi  cornos»  comi>o9Ícion 
son  siempre  idénticos, 

€:ioro. — No  ejerce  acción  alguna  este  reactivo  débil  sobre  1» 
celulosa;  pero  en  exeso  la  dcsti’uyo  completamente. 

loJo. — No  la  colorea  en  azul. 

/tctdo». — Bajo  la  inllueucia  de  los  ácidos  diluidos  la  celulosa  so- 
cambia  al  principio  en  almidón,  antes  de  pasar  a otras  modifica- 
ciones que  indicarémo.s  luego;  lo  que  se  conoce  cu  el  colorido  azul 
que  adquiere  por  el  iodo,  que  es  uno  de  los  earactéres  distinti- 
vos del  almidón. 

AHdo  •nirúi-Ice. — Disuelve  l.a  celulosa  sin  colorearla,  i la  con- 
vierte  on  dextrina  i después  en  glucosa.  Ademas  se  forma  en  esta 
reacción  un  ácido  doble,  el  sulfolíg^mv;  siendo  probable  quo  la 
formación  de  este  ácido  preceda  a la  de  la  gluco.sa,  pues  so  ha 
notado,  en  efecto,  que  el  ácido  sulfúrico  i la  glucesa  se  combinan 
entre  sí,  i producen  un  ácido  doble,  el  iulfotjlúrtco,  que  es  absolu- 


tímente  scmejanto  al  svilt'oUguico,  i ((Ufi  so  Uesdolíla  mui  iVicil- 
mente  en  ácido  sulfúrico  i e«  glucosa. 

Aeldo  nArlco. — Este  ácido  fumante  se  combin<a  con  la  celulosa, 
sin  que  dsta  cambie  do  forma,  produciendo  un  cuerpo  mui  inlla- 
njal)lo,  que  se  le  denomina  piroxUma  o nitfotion-pákorn. 

Todas  estas  reacciones  tiendon  a aproximarse  la  celulosa  al  al- 
midón, i parecen  demostrar  que  estos  dos  cuerpos  no  son  mas 
■que  modificaciones  isoméricas  de  la  misma  sustancia. 

Eos  .ácidos  débiles  obran  a la  larga  sobre  la  celulosa,  la  vuel- 
ven bruna  i friable;  i [tor  eso  una  pasta  de  paitel  que  no  lia  sido 
do8embaraza<la  coin|detamcnto  del  ácido  por  las  lociones,  da  un 
;pa{>elsin  consistenci.L,  que  so  pone  amarillo  al  aire. 

Alcali*  — Los  solutos  alcalinos  diluidos  no  ejercen  acción  sen- 
sible sobre  la  celulosa,  lo  mismo  que  hemos  diebo,  sucede  co«  el 
cloro;  i en  esta  propiedad  est.in  fundadas  l.as  operaciones  dol 
bl.anqueo  de  los  tejidos  de  cáñamo,  de  liuo  i de  algodón. 

Illpoeiórito  de  c«l.  — Produce  los  mismos  resultados  qnc  el  elo- 
ro  i los  álcalis:  esto  es,  blanquear  los  tejidos  cuando  está  diluido, 
def-truirloB  como  aqtjéHos  si  está  conc.cn trado. 

I’rep* — So  obtiene  la  cehilos.a  en  perfecto  estado  de  purera 
tratando  sucesivamente  por  el  agua,  el  alcohol,  el  éter,  los  áci- 
dos débile.s  i los  álc.alisen  el  mismo  estado,  el  lienzo  viejo,  el  pa- 
pel, las  hilas,  1.a  mótiula  de  saúco,  el  algodón  común,  etc. 

I..as  esponj lobas  de  las  r.aicillas  de  l.as  plantas  nuevas  dan 
bien  fácilmente  celulosa  pura;  poro  la  piiriOcacion  ile  esta  sustancia 
,pre8cnta  graves  dificultades,  cuando  los  tejidos  orgánicos  la 
contienen  son  fuertes  i aprotado.s,  como  sucede  cu  las  hojas.  La 
celulosa  del  alimento  de  ios  rumiantes  so  pucd.a  notar  en  gran 
cantidad  en  su  eseremento,  pues  estos  animales  solo  dijieren  las 
•ofraa  partes  del  leñoso,  que  son  completamente  absorbidas. 


SlMoa. — Materia  leñosa^  tnulerin  iurnisfanin. 

Durante  largo  tiempo  se  lia  considerado  el  tejido  fibroso  do  la 
madera,  despojado  por  los  disolventes  de  las  pequeñas  cantidades 
de  materias  estradas  que  contiem*,  c.omo  un  principio  inmediato 
puro;  pero  el  señor  Payen  ba  demostrado  que  las  sustancias  que 
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so  miraba  como  un  solo  principio,  denominado  leñoso,  resulta  dé 
la  justa  posición  de  cdlulas  alargadius,  tapizadas  en  su  interior  por 
una  materia  dura  i amorfa,  que  se  encuentra  en  capas  mas  o me- 
nos irregulai’es.  Cada  célula  de  madera  puede  considerarse,  pues, 
como  formada  principalmente  por  la  sustancia  esterior,  que  es  la 
celulosa,  como  so  lia  demostrado,  i por  la  materia  incrustante  que 
se  forma  a espensa  de  las  sustancias  orgánicas  disucltas  cu  la 
savia. 

Como  la  madera  crece  por  capas  concéntricas  anuales,  en  que  son 
fáciles  de  distinguir  las  células  de  las  capas  centrales,  mas  viejas 
que  las  csteriores,  se  hallan  estas  mas  inciustradas  de  luatei'ias 
leñosas;  siendo  las  capas  interiores  del  tronco,  o las  que  forman  el 
lorazon  del  árbol,  mas  duras  i resistentes  t¡ue  las  csteriores,  que 
forman  la  albtuui. 

La  materia  leñosa  se  deposita  algunas  voces  pura  en  las  célu- 
las; pero  regularmente  va  acompañada  de  sustancias  resinosas 
que  colorean  la  madera  i aumentan  su  combustibilidad. 

La  materia  incrustante  o leñosa,  predomina,  pues,  en  las  ma- 
deras duras,  i abunda  en  la  parte  huesosa  de  las  frutas,  forman- 
do mucliíis  veces  las  concreciones  pied rosas  de  cierUis  pe- 
ras. 

Se  puede  cstracr  la  materia  incrustante,  triturando  la  madera 
por  cierto  tiempo  en  un  mortero;  1 1 materia  incrustante,  que  es 
friable,  se  separa  por  la  tamización,  i se  la  purifica  por  medio 
del  alcohol;  pero  dicha  materia  no  se  halla  todavía  en  estado  do 
q)urcza,  i aun  no  se  conoce  un  proceder  seguro  para  aislarla  ab- 
solutamente pura. 

f:oiupoii. — La  materia  leñosa  ofrece  una  composición  distinta 
que  la  de  la  celulosa,  pues  contiene  mas  carbono  c hidrójeno  que 
esta  última;  i no  se  ha  podido  decidir  con  certeza  si  el  leñoso  es 
siempre  idéntico  en  su  composición  (piimica;  observándose  dife- 
rencias sensibles’  en  las  propiedades  químicas,  cuando  proviene  de 
diversas  partes  de  los  vejetales.  El  señor  Payen  ha  encontrado 
cuatro  principios  inmediatos,  la  liynosn,  lignonn,  lignina  i ligni- 
rcoso. 

Conteniendo  el  leñoso  mas  carbono  e hidrójeno  que  la  celulosa, 
dá  naturalmente  mayor  cantidad  de  calor  por  la  combustión,  que 
ésta  última,  i por  consiguiente,  las  maderas  duras  que  son  mas 
jácas  en  leñoso,  gozan  de  un  poder  calorífico  mas  clc\.;ido  que  las 
maderas  blandas  i lijeras. 


Vl«r*.— Acido  ■■irúrieo. — La  materia  incrustante  os  coloreada 
en  negro  por  el  ácido  sulfúrico,  i se  disuelve  por  el  agua  de 
cloro.  Estas  dos  propiedades  permiten  distinguirla  de  la  celulosa; 
asi  leparte  déla  madera  que  so  ennegrece  al  contacto  del  ácido 
sulfúrico  concentrado,  es  la  materia  incrustante,  i no  la  celu- 
losa, 

Poiaoo. — Este  álcali  forma  con  el  leñoso  un  ácHo  negro.,  compa- 
rable al  humus,  de  que  hablaremos  luego,  que  Braconot,  su  des- 
cubridor, le  dió  el  nombre  de  ácido  úlinico.  En  esta  reacción  el 
«xijeno  del  aire  es  absorbido  rápidamente  por  el  leñoso.  Este  áci- 
do puede  ser  amarillo,  si  la  temperatura  a que  so  opera  no  os  mui 
elevada,  i negro  cuando  la  mezcla  se  calienta  sin  precaución.  El 
ácido  amarillo  ha  sido  denominado  por  Peligot,  ácido  lignhúmico, 
i el  negro,  últimamente,  ácido  lignúltnico.  Este  último  contiene 
mas  carbono  i menos  hidrójeno  i oxíjeno  que  el  primero,  no  es 
perfectamente  negro  sino  bruno,  las  sales  que  forma  con  los  álca- 
lis, tienen  un  color  bruno  oscuro,  i son  incristalizablcs. 


DEStCOMPO^ICI*»'  OK  1,.%  M.tDEKA. 


Pr«duct»i«  úiniieoM  formado*  por  la  putrefacción  de  la* 
materia*  organizadas. 


Los  diversos  órganos  do  los  vejctale.5,  raices,  tallos,  hojas,  etc. 
esperimentan  después  de  la  muerte,  reacciones  químicas  particu- 
lares, con  lo  cual  pierden  su  estructura  i cohesión,  i se  trasforman 
poco  a poco  en  materias  friables  i coloreadas  en  bruno  mas  o mé- 
nos  oscuro.  Las  partes  animales,  durante  su  putrefacción  despren- 
den gases  fétidos,  i concluyen  también  por  formar  productos  aná- 
logos. Estos  productos  llevan  el  nombre  de  productos  úlmicos,iol 
de  hwntis  o mantillo  la  reunión  do  todos  los  despojos  que  quedan 
en  la  tierra,  resultantes  de  dicha  descomposición.  Esta  es  una 
verdadera  fermentación  provocada  por  la  acción  simultiinea  del 
aire  i la  humedad,  a influjo  de  las  materias  azoadas  que  so  hallan 
en  dichos  órganos.  Las  turbas,  la  tierra  vejetal,  las  tierras  ara- 
bles, etc.,  pertenecen  a la  categoría  del  humus,  contienen  todos 
ellos,  como  el  humus,  ácidos  negros,  mas  o menos  análogos,  i so 
ios  denomina  enjoneral  ácidos  húmicos  i ácidos  úlmicos,  los  cuales 
se  hallan  en  esto  caso  unidos  al  amoniaco  en  proporciones  varia- 
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bles.  Los  ácidos  del  flantillo  son  los  ácidos  créntco  \ 'apocréinf(Tf 
llamados  asi  de  la  voz  gi’iego  crean,  (jue  significa  manantial  o faen» 
te,  .por  haberlos  cstraido  Beraelius  de  las  aguas  de  Porta,  en  Sue- 
cia, i de  los  depósitos  forrujinosos  que  se  forman  en  las  aguas  de 
esta  especie;  cuyos  ácidos  son  análogos  a los  dd  man- 
tillo. 

Ademas  de  los  ácidos  úlmicos,  existen  con  ellos  otras  dos  sus- 
tancias la  /luminn  i ultm'iui.  Estas  últimas  i los  ácidos  iiúmico  i úl- 
mico  parecen  idénticos  con  los  que  se  obtienen  del  azúcar  por  la 
acción  de  los  ácidos  hirviendo. 


Cft.VSEBTACIO.V  DE  l,.«  M.4DT.R.4. 


La  conservación  de  las  maderas  es  una  do  las  cuestiones  mas 
importantes  de  la  quiraica  aplicada  a la  industria. 

Hemos  visto  las  circunstancias  en  que  se  descompone  espontá- 
neamente la  madera.  Esta  alteración  es  tanto  mas  rápida,  cuanto 
su  formación  es  mas  reciente,  porque  sus  vasos  o canales  ménos 
incrustados  de  materia  leñosa,  contienen  mayor  cantidad  de  sa- 
via, i por  consiguiente,  de  materia  albuminosa  azoada,  que  es  la 
especio  de  fermento,  causa  principal  do  la  alteración-.  Descompo- 
niéndose esta  sustancia,  da  oríjen  a verdaderos  fermentos,  i sirvo 
de  alimento  a diversos  insectos  que  se  crian  en  la  misma  madera, 
i concluyen  por  desorganizarla  enteramente.  Entre  las  causas 
que  concurren  a la  destrucción  de  la  madera,  figuran  también 
ciertos  criptógamos  que  se  desarrollan  en  su  superficie  i penetran 
frecuentemente  en  su  interior  sirviendo  la  materia  azoada  de 
abono  a las  callampas. 

Conocid.'is  las  causas  de  la  putrefacción  de  las  maderas,  se 
concibe  que  se  la  podria  prevenir  por  medio  do  ajenies 
químicos  i físicos,  excitando  la  alteración  do  la  materia  azoa- 
da, i haciéndola  impropia  como  alimento  de  los  animales.  Se 
sabe,  hace  mucho  tiempo,  qae  las  maderas  que  contienen  un  prin- 
cipio resinoso,  tales  como  el  guayaco,  la  madera  de  Jas  coniferas, 
etc.,  tienen  gran  duración,  i se  ha  pensado  recubrir  la  madera  con 
sustancias  resinosas,  a fin  do  preservarla  del  contacto  del  aire  i 
de  la  humedad;  pero  esto  medio  no  es  suficiente  cuando  se  aplica 
únicamente  al  estertor,  i en  estos  últimos  años  se  ha  procurado 
hacer  penetrar  en  los  conductos  capilares  del  leñoso  los  preser- 
vativos de  la  descomposición  de  la  madera.  Estos  preservativos. 
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»ruamio  ejercca  uua  acción  tóxica,  son  proferiblos  a las  resinas,  pues 
ae  oponen  mejor  a la  acción  de  los  insectos  i aun  al  inñujo  de  los 
aj entes  atmosféricos;  tales  son  las  esencias,  la  creosota,  el  ácido 
piroleñoso,  el  sulfato  o et  acetato  de  hierro,  el  sublimado  corrosi- 
vo, el  sulfato  de  cobre,  el-  ácido  arsenioso,  etc.  Varios  procederé* 
se  ha  inventado  para  introducir  los  preservativos  en  los  espresados 
conductos.  (¿1  señor  Bréant  ha  sido- el  primero  quo  ha  propuesto  in- 
troducir los  aceites  en  el  interior  de  la  madera  por  medio  de  una 
fuerte  presionr  por  este  medio  consiguió  que  las  tablas  impregna- 
das de  aceite  de  linaza  puro  i aceite  de  linaza  cocido  que  sirvieron 
para  un  puente  del  Sena,  resistiese  10  años  sin  deteriorarse, 
miéutras  que  tablas  de  la  misma  madem  sin  preparación  alguna, 

#e  deterioraron  completamente  en  mui  poco  tiempo.  ' 

Hl  señor  Mohl  introducía  en  los  tejidos  de  la  madera  vapor  de 
agua,  que  al  enfriarse  dejaba  un  vacío,  determinando  de  este  mo- 
do la  aspiración  do  los  Kquidos  destinados  a la  preservación. 

El  señor  Boucherie  ha  empleado  diferentes  disoluciones  salinas, 
introduciéndolas  en  los  vasos  de  la  savia,  que  las  conduce  a < 

todas  las  partes  de  la  planta.  Se  sumerjo  una  de  las  estromidades 
del  tronco  del  árbol,  de  2 a -t  metros  de  lonjitud,  por  ejemplo,  en 
una  cuba  que  contenga  el  liquido  que  se  ha  de  introducir,  i se 
adopta  a la  otra  estremidad  una  vasija  de  hierro,  en  la  cual  se 
hace  el  vacío  quenaando  una  estopa  impregnada  en  alcohol.  Esta 
operación  se  repite  dos  o tres  voces,  i el  líquido  atraviesa  enton- 
ces por  todo  el  interior  del  tronco  del  áibol  por  efecto  do  la  pre- 
sión atmosférica.  Para  que  tenga  lugar  la  absorción,  no  es  nece- 
sario que  el  árbol  este  de  pié,  poco  importa  que  esté  tendido,  con 
tal  que  se  halle  en  contacto  con  el  liquido. 

También  puedo  utilizarse  la  aspiración  vital  para  infiltrar  el  lí- 
quido antipútrido,  en  los  árboles  no  cortados.  So  practica  dos 
incisiones  semicirculares  hacia  la  base  del  tronco,  una  por  la  parte 
anterior  i otra  por  la  posterior,  de  modo  que  soloi  quede  entre 
ellas  el  espesor  do  algunos  centímetros;  se  pone  al  rededor  una 
tira  ancha  de  tela  impermeable,  que  se  sujeta  con  cuerdas  puestas 
por  arriba  i debajo  de  las  incisiones,  dejando  la  tela,  sinembargo, 
algo  fioja  en  el  medio  para  que  quede  un  espacio  anular,  en  el  que 
por  medio  de  un  tubo  que  salga  de  un  tonel,  se  introduzca  el  lí- 
quido que  debe  ser  aspirado  por  el  árbol.  La  albura,  a cauta  de 
la  mucha  abertura  de  sus  canales,  embebe  el  liquido  con  rapidez; 
pero  éste  penetra  con  dificultad  en  la  médula  o corazón  del  tronco 
i partes  mui  incrustadíis  de  leñoso.  Esta  irregularidad  de  la  infil- 
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tracion  permite,  si  se  emplean  disoluciones  coloreadas,  obtener 
difei’encias  de  tintas  i venas,  que  suelen  dar  mui  hermoso  aspecto 
a la  madera  después  de  pulimentada. 

Para  esta  operación  se  pueden  suprimir  todas  las  ramas  i las 
hojas  laterales  del  árbol,  con  tal  que  se  reserve  en  la  cima  un 
copo  de  hojas  para  que  determino  la  ascensión  dol  liquido. 

Los  líquidos  que  se  emplean  varian  con  los  resultados  que  se 
desea  obtener.  Si  so  quiere  preservar  la  madera  de  la  carie  seca 
o húmeda,  aumentar  su  duro^  i asegurar  su  conservación,  con- 
viene emplear  el  pirolignito  de  hierro,  que  es  el  acetato  de  pro- 
tóxido  impuro  que  contiene  creosota  i brea,  o el  sulfato  de  cobre; 
si  bien  esta  última  sal,  aunque  mas  eficaz,  es  mucho  mas  cara  que 
la  anterior.  Para  conservar  a la  madera  su  íle.vibilidad,  se  em- 
plea con  buen  éxito  los  cloruros  tórreos. 

La  introducción  de  las  sustancias  salinas  en  el  interior  de  las 
maderas,  presenta,  pues,  la  gran  ventaja  de  preservarlas  de  la 
destrucción,  dándolas  mas  consistencia  i haciéndolas,  en  cierto 
modo,  incombustibles. 

El  reemplazo  de  la  savia  por  las  disoluciones  salinas  es  bastan- 
te rápido.  Un  álamo  de  10  centímetros  en  su  base,  ha  al>sorbido 
en  6 dias  3 hectolitros  de  pirolignito  de  hierro;  un  plátano  de 
30  centímetros,  ha  absorbido  2 hecteilitros  do  cloruro  de  calcio 
en  7 dias.  En  las  florestas  de  Compiegne  se  esperimentó  en  1843, 
una  haya  quo  tenia  291  metros  cúbicos;  absorbió  en  24  horas 
3,210  litros  de  pirolignito,  i desalojó  3,0(50  litros  de  savia  pura. 
Esta  interesante  espcricncia  ha  permitido  establecer  la  rclaciou 
que  existe  entre  la  parto  sólida  de  la  madera  i los  ílúidos  que  cir- 
culan en  los  canales  de  la  savia. 

Por  último,  el  señor  Baucheric  ha  pensado  que  la  ebanistería 
podría  aprovechar  sus  procederes,  introduciendo  en  los  poros  de 
la  madera  sustancias  que  puedan  dar  oríjen  a materias  colorantes 
por  su  descomposición  mútua:  de  esto  modo,  una  sal  de  hierro, 
por  ejemplo,  i una  materia  tánica,  el  cianoferruro  do  potasio,  el 
acetato  de  plomo,  el  cromato  do  potasa,  producen  en  la  madera 
venas  negras,  grises,  azules,  amarillas,  brunas,  verdes  i otros 
tintes  que  se  pueden  variai*  a lo  infinito. 

Los  procedimientos  del  autor  citado  han  correspondido  al  me- 
jor éxito  en  la  conservación  de  las  maderas.  Entro  las  pruebas 
que  puede  presentarse,  citase  la  de  los  durmientes  do  los  fe- 
rrocarriles, quo  preparados  por  dichos  métodos,  se  los  ha  encon- 
trado después  de  muchos  años  en  un  estado  perfecto  de  consei> 


vacion,  nii(5nti\ts  que  los  durmientes  no  preparados  i colocados 
cu  laa  mismas  circuuslaucias,  se  iiubiun  descompuesto  entera- 
mente. 

Pai’ar  preparar  los  durmientes  por  el  procedimiento  de  reempla- 
zo^ que  asi  se  llama  el  método  principal  de  este  autor,  se  opera  del 
modo  sigaiiente:  se  hace  un  corte  en  una  piezii  de  madera,  cuya 
lonjitud  sea  doble  que  la  de  los  durmientes,  de  manera  que  pe- 
netren hasta  3 o -1  centímetros  del  lado  opuesto;  se  ensancha  la 
endidura  con  un  cañón,  i en  sus  dos  lados  verticales  se  pone  una 
cuerda' embreada,  la  cual  hallándose  mui  comprimida  cuando  se 
ha  sacado  la  cuña,  cierra  herméticamente  los  dos  lados,  i forma 
un  estrecho  depósito  en  medio  de  la  pieza  de  madera.  Por  medio 
do  un  tubo  se  introduce  en  él  el  líquido  preservador,  el  que  se 
infiltra  en  las  fil)ras,  i acaba  por  penetrarlas  completamente.  Debe 
cuidarse  que  el  depósito  se  mantenga  lleno  de  líquido. 

En  los  paises  que  no  han  adoptado  todavía  este  método,  consi- 
deran como  suficiente  el  cubrir  las  piezas  de  madera  con  brea,  o 
con  una  materia  llamada  rola  marina,  que  se  obtiene  fundiendo 
juntas  1 parte  de  goma  o resina  laca  i 2 de  esencia  de  brea,  des- 
tilada de  la  hulla. 


ALGODOn . 


El  algodón  es  esa  especie  de  plumión,  vello,  borrilla  o pcluzilla, 
que  envuelve  i cubre  los  granos  del  algodonero,  conocido  con  el 
nombre  de  algodón,  i cuya  importancia  industrial  conocida  de 
todos,  bajo  el  punto  do  vista  químico,  es  una  de  las  mas  impor- 
tantes variedades  del  leñoso. 

Ill«t. — El  algodón  fué  conocido  de  los  antiguos.  Herodoto  lo 
menciona.  Plinio  habla  de  la  planta  bajo  el  nombre  de  Gosseppion, 
i del  algodón  tejido,  bajo  el  de  \ijlinn. 

(^AmvcT. — Es  soluble  en  las  ilisoluciones  alcalinas  concentradas. 

.4cld. — Fuertes  lo  descomponen. 

Acido  nítrico. — En  caliente  da  ácido  o.válico, 

Uao«. — La  medicina  obtiene  buen  efecto  del  algodón  escarme- 
nado o cardado  contra  las  quemaduras,  cuyo  dolor  disminuye 
por  ima  acción  especial,  o quizá  solamente  formándose  cubierta 


iím)entíti*abl<í  al  airc;  después  contra  la  erisipela.  Los  cirujanos 
lo  usan  nuicho  para  secar  las  llag'is.  Los  ingleses  hacen  una  es- 
pecie de  liilas  tejidas  que  prefieren  a las  hilas  francesas.  Parece 
sin  rar.on  que  el  vulgo  atribuya  al  algodón,  que  envenena  las 
llagas. 

Impregnado  de  nitro  i clorato  de  potasa,  so  emplea  algunas  ve- 
ces el  algodón  en  moxas. 


PlROKII.l.>¡%. 


ftlnaalm. — Piraxiltr,  Pólvora  He  algodón^  algodón  pólvora,  algo-- 
don  fulminante,  algodón  nítrico. 

La  química  ha  sabido  trasformar  el  algodón,  esta  sustancia  d« 
una  propiedad  inofensiva  proverbial,  en  un  producto  esplosivo  de 
los  ma»  terribles- 

Hlat. — Háciala  mitaddol  año  de  1846,  elseñor  Schaímbei«,nnuiv- 
ció  que  habia  descubierto  una  nueva  pólvora  mucho  mas  encrjica. 
que  la  ordinaria,  a la  cual  dió  el  nombre  de  algodón  pólvora.  Este 
descubrimiento  hizo  mucho  ruido.  Varios  químicos,  particularmente 
el  señor  Otto,  creyeron  ver  en  el  descubrimiento  de  aquel  químico, 
materia  ya  conocida,  i anunciaron  que  el  producto  del  ácido  ní- 
trico monohidratado,  en  su  acción  sobre  el  al’godon,  el  papel, 
etc.,  prendía  en  las  armas  como  una  verdadera  pólvora,  dedu- 
ciendo que  el  algodón)  pólvora  del  señor  Schaembein  no  era  otra 
cosa  que  esa  misma  materia,  la  cual  se  diferenciaba  por  sus  pro- 
piedades i su  composición  de  la  .Xiloidinn,  constituj'cndo  una  sus- 
tancia particular,  a la  que  denominaron  piroxila  o piroxilina. 

Pronto  veremos  que  esta  sustancia  no  ea  la  xiloidina  del  señor 
Rraconot  obtenida  del  almidón  con  la  que  se  la  habia  confun- 
dido. 

Según  la  fórmula  del  piroxilo,  la  celulosa  ha  per- 

dido por  la  acción  del  ácido  nítrico  3 equ«v.  de  agua. 

C.VRAc. — El  algodón  i las  materias  leñosas  propiamente  dichas, 
no  cambia,  por  decirlo  asi,  ni  de  forma  ni  de  aspecto,  cuándo 
se  las  trasforma  en  piroxilina;  sinembargo,  el  algodón,  en  esto 
caso  es  un  poco  raénos  suave  al  tacto  i sus  fibras  se  rompen  con 
mas  facilidad. 
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V/l  algoilou  pólvora,  apesar,  pues,  que  su  aspecto  es  el  mismo 
dcl  algodou  ordinario,  tiene,  sineinbargo  una  fuerza  balística,  a 
peso  igual,  equivalente  a muchas  veces  la  de  la  pólvora  de  gue- 
rra ordinaria. 

El  cáñamo,  lino,  lienzo,  papel,  i en  jcneral,  todas  las  materias 
compuestas  de  celulosa,  dan  productos  análogos,  pero  variables 
en  cuanto  a su  inflamabilidad  i fuerza  de  proyección  o poder  ba- 
lístico; lo  que  debe  atribuirse  sin  duda,  al  diferente  grado  de  co- 
hesión que  la  celulosa  presenta  en  la  sustancia  primitiva.  Kl  al- 
midón da  un  producto  semejante,  que  se  distingue  con  el  nombre 
de  almidón  nítrico  o piroxámilo;  cuya  composición  parece  ser  la 
misma;  pero  se  altera  espontáneamente,  sobro  todo,  al  aii’e  hú- 
medo. 

La  piroxiliiTu  es  completamente  insolublo  en  agua  fria  o calien- 
te; el  acohol  concentrado  i el  dter  tampoco  lo  disuelven;  pero  os 
algo  soluble  en  una  mezcla  de  estos  dos  líquidos.  El  étei*  acético, 
el  acetato  de  mctiicna  i la  acotona  la  disuelven  bien. 

El  éter  sulfúrico  alcoholizado  raodiñea  la  piroxilina  convirtién- 
dola en  dos  materias  inflamables,  de  las  cuales  una  sola  es  solu- 
ble en  el  éter  mezclado  con  alcohol  acuoso.  Un  soluto  de  pero- 
xilina  hecho  en  éter  alcoholizado,  deja  por  la  evaporación  sobre 
los  cuerpos  en  que  se  aplica,  una  materia  trasparente  i insoluble 
en  agua  que  se  ha  denominado  colodion;  sustancia  que  ha  sido 
objeto  en  estos  últimos  años  de  aplicaciones  importantes  en  la 
medicina  i la  industria. 

La  piroxilijia  detona,  aun,  a temperatura  poco  elevada,  i au  in- 
flamación tiene  lugar  jencralraente  a 140’  i 150.  Cuando  se  la 
mantiene  durante  cierto  tiempo  a 100',  i aun  a menos,  entre  00’, 
i 80®,  se  altera  poco  a poco,  exhala  un  olor  nítrico,  se  vuelve 
mui  friable,  i llega  un  momento  en  que  detona  bruscamento  a un 
calor  inferior  a 100’.  í<os  productos  de  la  descomposición,  son 
ácido  carbónico,  óxido  de  carbono,  ázoe  i vapor  de  agua. 

Cuando  la  piroxilina  se  inflama  sobre  una  tela,  sobre  un  peda- 
zo de  papel  blanco,  o sobre  un  platillo  de  porcelana,  no  deja  se- 
ñal alguna  de  residuo,  si  está  pura,  ni  deja  sentir  olor  sensi- 
ble. Sinembargo,  algunas  veces  esparce  vapores  rutilantes  i gases 
lijeramento  prúsicos,  que  se  pueden  reconocer  fácilmente,  que- 
mando algunos  miligramos  de  algodon-pólvora  en  un  tubo  cerrado 
porunestremo:  mirando  el  tubo  en  olscntidode  sulonjitud,lu  atmós- 
fera se  ve  de  un  rojo  naranjado,  debido  a los  gases  nitrosos,  i oliendo 
por  el  estremo  abierto,  se  siente  el  olor  prúsico.  Estos  productos 
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nitrosos  i prúsicos  parece  que  no  se  producen  en  cantidades  apre- 
ciahles,  cuando  la  piroxilina  arde  en  las  armas  del  modo  ordinario 
de  la  pólvora,  o en  los  taladros  de  las  minas,  i ademas,  su  deto- 
nación casi  tan  fuerte  como  la  <le  esta  última,  no  va  acompañada 
de  humo.  Los  productos  ordinarios  i mas  abundantes  do  la  piro- 
xilina  en  su  inflamación  son:  el  óxido  de  carbono,  el  ácido  carbó- 
nico, el  ázoe  i el  vapor  de  agua. 

Si  en  voz  do  quemar  la  piroxilina  con  un  cuerpo  inflamado,  o 
se  la  calienta,  se  la  tuerce  en  hilo  i se  envuelve  con  ól  un  buen 
conductor,  como  un  metal,  i se  la  toca  con  un  carbón  encendido, 
la  piroxilina  ardo  lentamente  i casi  sin  llama,  esparciendo  un 
fuerte  olor  nitroso. 

Estos  fenómenos  de  combustión  de  la  piroxila  ofrecen  un  alto 
Ínteres,  no  solo  cisntlfico,  sino  industrial,  i harán  que  una  voz 
preparada  esta  sustancia  importante  con  la  economía  necesaria 
i sin  los  peligros  do  su  inflamación  espontánea.,  reemplace  con  ven- 
taja a la  pólvora  como  materia  de  proyección. 

Espuesta  al  .aire  la  piroxilina  apénas  atrae  la  humedad;  su  poso 
aumenta  solo  2 a 3 centesimos  en  el  espacio  de  muchos  meses, 
no  siendo  modific.ad.as  de  un  modo  sensible,  sus  propiedades  ba- 
lísticas. El  algodón  ordinario  en  las  mismas  condiciones  es  mu- 
cho mas  higromtitrico.  Dos  años  do  permanencia  dentro  del  agua 
no  ha  alterado  a la  piroxila. 

AHdo  nítrico. — Este  re.activo  ataca  la  piroxilina  con  cstreraa 
lentitud;  pero  en  caliente,  se  disuelve  en  el  alterándose  i dejando 
desprender  vapores  nitrosos,  de  cuyo  soluto  el  agua  i el  ácido 
sulfúrico  precipitan  una  pólvora  blanca  mui  inflamable,  que  no  os 
la  piroxilina. 

Acido  ■nirúrioo. — El  algodon-pólvora  sc  disuelve  en  ácido  sul- 
fúrico de  una  densidad  do  1,7,  i a una  temperatura  de  ménos  de 
100®,  sin  colorearse  nada,  lo  que  no  sucede  con  la  celulosa  a la 
que  comunica  un  tinte  bruno.  Esto  permite  asegurarse  si  la  pi- 
roxilina contiene  algodón  no  trasformado. 

Potaca. — Recientemente  preparada  la  piroxilina,  so  disuelve, 
en  un  soluto  de  potasa  cáustica. 

Oxido  de  cobre. — Apesar  de  su  gran  combustibilidad,  la  piroxi- 
lina puede  quemarse  en  presencia  de  este  óxido  para  ser  anali- 
zada como  1.1S  otras  materias  orgánicas;  pero  debe  cuidarse  de 
poner  una  larga  columna  de  cobre  calentado  al  rojo. 
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Cloruro  de  boro. — lil  algodon-pólvora  puro  absorbo  esta  sal  sin 
esperimeiitar  la  menor  alteración;  pero  si  contiene  la  mas  peque- 
ña porción  de  algodón  ordinario,  so  ennegrece  i detona  al  ins- 
tantCw  , 

Proiocloruro  de  hierro.-^l^ste  reactivo  al  obrar  sobre  el  al- 
godon-pólvora, rejenera  el  algodón  común. 

Prep. — Todos  los  tejidos,  el  papel,  la  pasta  de  papel,  el  serrin 
de  madera  i muchas  otras  materias  org<ánicas  formadas  do  celulo- 
sa producen  piroxilinas  inflamables,  influyendo  el  grado  do  com- 
presión del  aiyodon  pólvora  escarmenado  en  la  rapidez  de  su  in- 
flamación i en  su  efecto  balístico,  i se  ha  reconocido  que  se  le 
puede  reducir  por  la  compresión  a ocupar  solo  el  volumen  de  un 
peso  equivalente  de  pólvora. 

La  preparación  de  la  piroxilina  es  bien  sencilla,  i se  obtiene 
siempre  un  producto  mui  inflamable,  con  tal  de  que  los  ácidos 
que  se  emplean,  cstón  bien  concentrados.  Se  mezcla  ácido  nítri- 
co con  acido  sulfúrico  concentrados;  se  deja  enfriar  esta  mezcla, 
i se  introduce  en  ella  algodón  escarmenado,  dcsccido  próviamen- 
te  a la  estufa,  teniendo  la  precaución  de  no  introducir  sino  pe- 
queñas porciones,  a la  vez,  para  evitar  la  elevación  de  tempera- 
tura i la  combustión  consiguiente,  de  manera  que  el  peso  del  áci- 
do sea  siempre  inuclio  mayor,  relativamente  al  peso  de  la  mate- 
ria orgánica;  después  de  quince  o veinte  minutos  de  contacto  con 
el  ácido,  se  separa  el  algodón,  se  le  comprime,  a fin  de  perderlo 
menos  posible  de  liquido,  i se  le  lava  con  mucha  agua,  sea  fria, 
tibia  o hirviendo,  hasta  que  no  tenga  ni  olor,  ni  sabor,  ni  ejerza 
acción  alguna  sobre  el  papel  azul  de  reactivo.  En  seguida  so 
le  comprime  en  un  lienzo,  o simplemente  en  la  mano,  se  le  divido 
entre  los  dedo.«,  i se  le  deja  secar  a la  temperatura  ordinaria.  Si 
se  quiere  acelerar  la  desecación,  se  puede  hacer  pasar  sobre  ól 
una  corriente  de  aire  a 30”  o dO®,  o abandonarlo  en  una  cápsula 
bajo  una  campana,  al  lado  de  la  cal,  o de  otra  materia  ávida  do 
agua. 

En  voz  do  algodón,  puede  emplearse  papel,  o cualquiera  otro 
tejido  inflamable,  que  convenientemente  preparados  dan  un  pro- 
ducto idéntico.  Las  proporciones  de  piroxilina  no  varian  mucho 
cualquiera  que  sea  la  materia  empleada  en  su  preparación.  100 
partes  de  celulosa  pura  dan,  término  medio,  175  de  producto. 
Los  buenos  algodones  del  comercio  desecados  convenientemente, 
producen  por  lo  regular,  una  cantidad  casi  igual;  pero  algunas 
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veces  llégaselo  a 170  o 172.  El  papel  Berzelins^(\\xe  no  es  mas  ejao 
celulosa  casi  quimicamente  pura,  da  175  por  100. 

También  se  emplea  otro  método  para  preparar  la  piroxilina; 
consiste  en  sumerjir  la  celulosa  en  una  mezcla  de  nitrato  do  po- 
tasa o de  soda  i ácido  sulfúrico  lijoraracnto  calentado;  pero  esto 
proceder  no  da  resultados  bastante  buenos. 

La  trasforniacion  do  la  celulosa  en  piroxilina,  puede  esplicarse 
por  la  ecuación  siguiente; 

. C2»JI20O20_^5(AzO5  ,lIO)=8ÍIO-f-C211H7017,5.\7.05 

Celulosa.  riroxiliiia. 

Obrando  5 cquiv.  do  ácido  monoliidratado  sobre  dos  equiv.  do 
celulosa,  tal  como  la  representamos  en  la  ecuación,  pues  como 
so  ha  visto,  la  fórmula  de  su  equiv.  propio  es  produ- 

cen un  equiv.  de  piroxilina,  i 8 equiv.  de  agua,  do  los  cuales,  3 
provienen  de  la  materia  orgánica,  i .5  del  ácido  nítrico  monohi- 
dratado.  La  formación  del  agua  en  la  preparación  de  la  piroxili- 
na  no  es  dudosa,  porque  la  mezcla  do  ácido  nítrico  i sulfúrico  que 
so  emplea  para  esto,  so  debilita  mui  pronto,  a tal  punto  que  no 
sirve  para  preparar  una  nueva  cantidad  do  materia  inflamable. 
Por  otra  parte,  no  so  desprendo  ningún  gas,  i al  parecer,  no 
queda  tampoco  m.atcria  alguna  orgánica  cu  el  baño  .ácido.  El 
agua  i la  piroxilina  son,  pues,  los  únicos  productos  que  resultan 
de  la  acción  dcl  ácido  nítrico  puro  o mezclado  con  sulfúrico, 
sobre  la  celulosa. 

L*so«. — La  piroxilina,  como  m.atcria  detonante,  puede  reempla- 
zar ventajosamente  a la  pólvora  de  minas.  Las  numerosas  espo- 
riencias  do  los  señores  I'lundiu  i Combes  sobre  el  uso  do  la  piro- 
xilina para  hacer  volar  las  rocas,  han  probado  hasta  la  eviden- 
cia, que  dicha  pólvora  produce  electos  mucho  mas  grandes  que  los 
do  la  pólvora  crt-dinaria;  i que  las  ventajas  do  aquélla  sobro  ésta 
lütima  aumentan  en  razón  de  la  dureza  i resistencia  de  las  rocas; 
pero  el  óxiil ) de  carbono  que  en  ciertas  ocasiones  se  escapa  por 
las  grietas  do  las  piedras,  a consecuencia  de  una  combustión  in- 
completa, ocasionando  accidentes,  i por  lo  tanto  una  interrupción 
do  trabajo,  por  sor  dicho  gas  venenoso,  i ademas,  inflamable, 
hizo  que  el  señor  Combes,  en  1818,  descubriese  el  modo  do  hacer 
conipleta  la  combustión  dcl  piróxilo,  por  medio  de  diversíis  sales 
oxidantes.  Ln  efecto,  el  autor  ha  empleado  con  el  mejor  éxito 
para  el  uso  de  las  minas,  una  mezcla  de  10  partes  de  piroxilo  i 
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8 a 9 de  nitrato  de  potasa.  Al  pegar  fuego  a la  mezcla,  el  pi- 
róxilo  se  reduce  completamente  a vapor  acuoso,  ácido  carbónico  i 
ozoo;  miénlras  rpio  el  piróxilo  puro  produce  una  gran  cantidad  de 
óxido  (le  carbono,  que  es  lo  que  constituyo  su  peligro. 

La  espcriencia  Ita  probado  <]ue  suministrando  asi  al  algodon- 
pólvoratodo  el  oxijeno  quo  le  falta  para  trasforraar  su  carbono 
en  ácido  carbónico,  i su  hidrójeno  en  agua,  se  tiene  una  materia, 
cuya  fuerza  de  proyección  en  las  rocas  duras  i friables,  es  7 veces 
por  lo  menos,  mayor  que  l.a  que  produce  un  peso  igual  de  pólvo- 
ra do  mina,  i 5 o <5  veces  mas  considerable  que  la  do  la  pólvora 
do  guerra.  K1  jiiróxilo,  puede  reemplazar,  pues,  económicamente 
a la  pólvora  de  mina;  pero  respecto  do  su  uso  en  las  armas  de 
fuego  i en  el  arte  do  la  guerra,  aun  no  se  ha  podido  sacar  todas 
las  ventajas  quo  son  de  esperarse  de  tan  iníportante  sustancia, 
pues  arde  con  una  estreñía  vivacidad,  siendo  una  verdadera  pól- 
vora ntplora;  sinembargo,  es  probable  que  so  consiga  moderar  i 
arreglar  esta  combustibilidad,  como  se  ha  hecho  con  la  pólvora 
ordinaria,  la  cual  hace  estallar  las  armas  cuando  no  es  bastante 
densa,  o que  su  grano  es  demasiado  tino  o demasiado  poroso. 

La  piroxilina  no  ensucia  las  armas,  como  se  habia  creido  al 
principio,  i como  sucedo  con  la  pólvora  ordinaria,  porque  la  ele- 
vada temperatura  que  produce  su  combustión,  arrastra  fuera  la 
gran  cantidad  de  vapor  de  agua  quo  so  forma  en  la  detonación. 
Sin  duda,  la  fabricación  i el  empleo  do  esta  nueva  pólvora,  pre- 
sentan inconvenientes,  pero  la  época  en  que  el  señor  Schmnbcia 
tuvo  la  feliz  idea  do  aplicarla  como  materia  de  proyección  en  las 
armas,  data  solo  diez  o doce  años,  i ya  muchos  de  estos  inconve- 
nientes han  desaparecido. 

IPrrp. — So  toma  de 

Acido  nítrico  monohidratudo  o fumante, 

de  densidad  1.5 — 1 parte. 

Acido  sulfúrico,  de  densidad  1.815....  — 2 » 

Se  sumerje  el  algodón  bien  seco  i escarmenado,  durante  dos 
minutos,  en  la  mezcla  de  los  dos  ácidos.  En  seguida,  se  saca,  se 
esprime,  se  lava  con  basUintc  agua,  para  quiUirlo  todo  el  ácido 
que  haya  arrastrado,  i so  le  seca  a la  estufa  o al  baño-maría,  pe- 
ro con  todas  las  precauciones  posibles  para  que  no  se  in- 
dame. 
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Algunos  autores  proponen  partes  o proporciones  inversas  de  las 
indicadas;  poro  éstas  son  las  mejores. 

Wredde  lo  prepara  mezclando: 

1 peso  atómico  de  salitre  anhidro,  i 

3 » » de  ácido  sullYirico  de  0t)“  (densidad  1. S I) 

€OI^O»IO. 

A principios  de  1818  los  diarios  americanos  publicaron  un  ar- 
ticulo sobre  un  nuevo  ájente  adesivo  que  designaban  bajo  el 
nombro  de  Collodion^  i del  que  hacen  los  mas  grandes  clojios 
Majnard  de  Boston,  que  era  el  autor  do  esc  descubrimiento. 


Nitro  en  polvo 4()0 

Acido  sulfúrico  concentrado 600 

Algodón  escarmenado 20 


Se  mezcla  el  nitro  i el  ácido,  so  agrega  al  instante  el  algodón, 
i se  ajita  la  mezcla  por  3 minutos.  So  seca  sin  esprimirlo,  se  la- 
va con  bastante  agua,  se  esprime  entonces  fuertemente  en  un 
lienzo,  se  estira  en  los  dedos,  i se  seca  a la  estufa.  Kste  producto 
es  la  xiloidina  sulfúrica  o pólvora  de  algodón  impura. 

Se  toma  entonces 


Xiloidina  sulfúrica 8 

Alcohol  rect 8 

Eter  sulfúrico  rect 125 


So  introduce  la  xiloidina  i el  éter  en  un  frasco  esmerilado  de 
boca  ancha,  so  ajita  fuertemente  por  algunos  minutos,  se  añade 
el  alcohol,!  se  continúa  ajilando  hasta  que  la  mezcla  sea  homojenca 
i dé  consistencia  siruposa  (Mialhe).  El  producto  semi-opaco  ob- 
tenido, es  el  colodio,  que  goza  do  un  poder  adesivo  mui  gran- 
de. 

Um». — El  colodio  se  ha  hecho  un  ájente  precioso  en  bi  medici- 
na i cirujía,  para  la  unión  de  las  llagas  por  primera  intensión,  la 
reducción  de  las  hinchazones  gotosas,  hemorroidales,  erisipelato- 
sas i contra  ciertas  afecciones  cutáneas. 
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Los  farmacéuticos  ingleses  tienen  frascos  espresamente  destina- 
dos para  el  colodio.  Estos  frascos  tienen  en  el  interior  un  pin- 
celito  fijo  en  el  tapón  de  vidrio. 

El  colodio  como  irrita  algunas  voces  por  su  rijirlez  las  partes 
enfermas,  han  propuesto  darlo  flexibilidad  por  diferentes  me- 
dios, por  el  caoutchouc,  liga,  aceite  de  ricino,  tintura  etérea  do 
percloruro  do  hierro,  glicerina,  (Cap  i Carot),  trementina  con 
aceite  de  ricino,  etc. 

De  la  misma  manera,  para  comunicarle  propiedades  especificas, 
se  le  añado  cstracto  do  saturno,  ostracto  etcrco-acético  do  canta- 
ridina  (Colodio  cantaridal  do  Isch),  etc. 

En  la  industria  ha  recibido  también  el  colodio  numerosas  apli- 
caciones industriales. 

El  Colodio  fotográfico  se  prepara  con 


Pólvora  de  algodón K 

Alcohol 50 

Eter 100 

loduro  do  amonio 1,50 


«%TCIll.%«  ■ AZC'CARABAM. 


Entre  las  sustancias  mas  esparcidas  en  el  organismo  de  los  vc- 
jetales,  i las  mas  importantes  por  el  rol  que  de3craj>eñan  en  las 
funciones  deja  vida,  figuran  la  celulosa,  las  féculas,  las  gomas, 
los  azúcares.  Estos  cuerpos  forman  un  grupo  mui  natural,  porque 
se  asemejan  mucho  entre  sí,  por  su  composición  i propieda- 
des. 

Algunos  de  estos  principios  se  encuentran  en  el  organismo  ani- 
mal, pero  en  proporción  mui  inferior  al  del  vejetal. 

Estos  productos  tienen  una  composición  ternaria, 

C‘2iliiott 

CI2IH2()12 

i las  proporciones  del  hidrójeno  i oxijeno  son  las  necesarias  para 
formar  el  agua;  de  manera  que  sí  suponemos  eliminada  el  agua, 
solo  quedará  carbón.  Espresando  su  composición  por  la  fórmula 


jeneral  o (H*  o*  j'"  tendrémos  una  combinación  do  agua  i car- 
bón, estoi  08,  una  especie  de  hvlmto  de  carbón. 

Los  hidratos  de  carbón  son  cuerpos  neutros;  sinembargo  se  han 
señalado  ya  por  el  célebre  químico  Berthelot  un  cierto  número  de 
combinados  neutros,  que  resultan  de  la  unión  do  los  ácidos  con 
diversos  cuerpos  pertenecientes  a este  grupo.  Esta  circunstancia 
ha  permitido  a este  sabio  considerar  los  hidratos  de  carbón  como 
alcoholes  poliatómicos  análogos,  por  ejemplo,  a la  ylnrosa,  la  ma- 
nila, la  dulcita,  qucrcita,  piuita,  critritn,  etc.,  con  el  mismo  titulo, 
do  la  glicerina,  que  ha  sido  mirada  como  un  alcohol  poliató- 
mico. 

Los  lüdralos  do  carbón  pueden  referirse  a 3 tipos  diferentes: 

U®  Materia  amilácea. 

2. ®  Materia  gomosa. 

3. ®  Materia  sacarina. 

Observando  la  composición  atómica  de  las  materias  comprendi- 
das en  estos  tres  tipos,  se  ve  que  si  se  elimina  el  agua  en  equi- 
valentes, como  sucedo  en  los  alcoholes  inonoatóniioos  i poliató- 
micos, resultan  cuerpos  que  pueden  consi<lorarse  como  compues- 
tos análogos  a los  alcoholes.  .Vdemus,  si  so  les  trata  por  ciertos 
reactivos,  dan  lugar  a una  serio  de  compuestos  que  tienen  cu  rea- 
lidad, aualojia  con  los  que  producen  los  alcohole.s. 

La  poca  estensioa  de  esto  libro,  no  nos  permito  esteuder  estas, 
consideraciones  interesantes, 

0 
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Sinon. — Almidón,  fécuia,  c/mñu,  etc. 

Eac.  aat,*— Casi  todas  las  raíces,  los  lúzomas  i tubérculos,  como 
las  patatiU!,  papas,  etc;  los  tallos  do  las  palmeras,  las  cortezas 
de  algunos  árboles,  como  el  Llmits  fulva’,  algunos  frutos,  espe- 
cialmente en  sus  semillas,  tales  como  las  do  U^d:is  las  legumino- 
sas i gramíneas;  las  diversas  especies  do  castañas,' etc.,  contienen 
gran  cantidad  de  una  materia  blanca,  pulverulenta,  brillante, 
inodora,  insípida,  que  cruje  al  comprimirla,  denominada,  en  jo- 
ueral,  materia  amiláceo.  La  de  los  cereales  lleva  ordinariamente 
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v\  üombrc  de  nlmi(hn\  la  do  patatas  el  de  fécula.  Esta  sustancial 
•es  tan  abundante  en  los  vejctales  como  la  goma  i el  azúcar,  i ca 
importancia  no  cede  a estas  últimas. 

Nunca  so  halla  la  materia  amilaoea  en  los  tejidos  rudimentarios, 
tales  como  las  esponjiolas  do  las  raicillas,  los  botones  o ;\  emas  en 
embrión,  etc.;  al  contrario,  so  observa  en  la  epidermis  do  los  vo- 
jetalos,  i frecuentemente  cu  las  células  bajo  la  forma  de  granos, 
que  aumentan  en  volúmen  i cantidad  a medida  quo  se  alejan  del 
centro  de  l;u3  plantas. 

lililí. — ün  distinguido  químico,  el  señor  Lecuwenhooclc,  exa- 
minando el  almidón  al  microscopio,  reconoció  que  esto  cuerpo 
era^de  forma  globosa,  i que  hiparte  interna  do  los  glóbulos  del 
almidón  es  diferente  de  la  parte  esterna. 

Esta  Observación  importante,  como  sucede  con  todos  los  descu- 
brimientos en  su  principio,  quedó  olvidada,  continuándose  con  el 
estudio  do  las  propiedades  químicas  de  dicho  cuerpo,  sin  tomar 
en  cuenta  las  observaciones  microscópicas. 

En  1825,  el  señor  Raspad  repitió  las  observaciones  do  aquel 
químico,  i publicó  una  serio  de  trabajos  mui  importantes  sobre  la 
forma  i naturaleza  de  los  glóbulos  amiláceos.  Después  so  han 
ocupado  muchos  otros  químicos  del  almidón,  particulunnenlo  los 
señores  Gay-Lussac,  Dumas,  Chevrcul,  Diot  i Payen,  quo  han  com. 
pletado  su  estudio,  particularmente  el  último,  cuyos  trabajos 
han  contribuido  a que  el  almidón  sea  uno  de  los  cuerpos  mejor 
estudiados. 

Hasta  1828,  el  almidón  era  considerado  como  un  principio  in- 
mediato, i en  esta  época.  Raspad  en  una  interesante  memoria, 
probó  que  no  ora  princi|)io  inmediato,  sino  un  cuerpo  organizado, 
puesto  que  cada  grano  entero  de  fécula  debia  ser  considerado  co- 
mo un  órgano  formado  de  dos  partes  distintas,  el  tegumento  lla- 
mado (imidinoy  i una  sustancia  gomosa  contenida  en  su  interior, 
la  amidina. 


liOCIOIVEtS  FI.«10L0JICAÍS  SOBHE  1.4  FECLL4. 


Examinada  al  microscopio,  so  presenta  en  granitos  trasparen- 
tes, incoloros,  i cuya  forma  i volúmen  varían  según  su  procedencia. 
Asi,  son  esféricos  en  el  almidón  de  trigo,  (V.  el  Atlas  Kig.  82)  los 
de  papas  i patatas  regularmente  son  ovoideos,  (fig.  83)  si  bien  estos 
pueden  afectar  todas  las  formas:  los  de  fréjol  ovoideos  irregula- 
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j'es,  (fig.  34)  los  do  hiaiz  esféricos  irregulares  con  ra^’as  eli  cruz^ 
(fig.  35),  cuyas  rayas  se  observan  mejor  en  la  de  patatas,  (6g.-66l) 
porque  es  la  única  quo  presenta  una  cruz  negra  bien  marcada  a 
la  luz  polarizada^  siendo  este  solo  carácter  suficiente  para  reco- 
nocer al  microscopio,  la  falsificación  de  la  harina  de  trigo  con  es- 
ta fécula. 

Los  granos  de  la  fécula  se  presentan  al  principio  en  los  órga- 
nos de  los  vejetales  en  forma  do  granitos  casi  imperceptibles, 
como  se  observa  en  la  de  patata,  que  tiene  un  punto  parti- 
cular n,  que  es  el  principio  del  conducto  llamado  /itVo;  i por  cuyo 
conducto  recibe  el  pequeño  grano  su  alimento  i aumenta  do  vo- 
lumen. Este  aumento  de  volúmcn  parece  ser  intermitente  o in- 
terrumpido, pues  los  granitos  se  observan  formados  de  capas  o 
películas  concéntricas,  diferentes  en  cohesión  i densidad;  pero 
estas  capas  parece  que  son  ellas  mismas  formadas  por  la  reunión 
do  granillos  excesivamente  pequeños,  que  han  podido  observarse 
en  el  microscopio  a la  luz  polarizada.  Estos  granitos  son  respec- 
to al  grano  del  almidón,  lo  que  las  células  de  un  fruto  son  al  fru- 
to entero. 

En  cuanto  al  volúinen  do  los  granos  feculentos  parece  quo  de- 
pende dcl  de  las  células  que  los  contienen,  i de  la  cstensibilidad 
de  las  capas  csleriorcs  do  los  mismos  granos.  Dicho  volumen  es 


mui  variable,  i se  halla  que  en  algunos 

granos 

, solo 

os  de  dos 

milésimos  do  milímetro,  raiéntras  en  otros  llega 

a 140  milésimos 

do  milímetro,  i a veces  hasta  18*.  La  síg 
la  variedad  del  diámetro  de  los  granos. 

uiento 

tabla 

demuestra 

tíranos  de  fécula  de  patata 

. 185 

milés. 

do  milím. 

Variedades  de  fécuhis  de  papas 

. l io 

u 

» 

Granos  de  fécula  de  habas 

n 

» 

— de  sagú 

» 

» 

— de  lentejas 

1) 

» 

— de  garbanzos 

)) 

i> 

— do  trigo  blanco 

. 50 

» 

» 

— de  fréjol. 

)) 

» 

— de  maiz 

. 30 

)) 

— de  raiz  de  nabo 

)) 

» 

— de  betarraga 

4 

)) 

)) 

— de  chenopod.  quima 

» 

» 

Si  se  comprime  con  fuerza  un  grano  de  fécula  de  patata  entre 
dos  láminas  de  vidrio,  so  ve,  al  microscopio,  quo  so  rompe  cu 
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inuclios  fragmentos  (ílj.  .%)  i todos  los  planos  do  ruptura  suelen 
pasar  por  dicho  hilo,  como  si  hubiese  en  <5sto  mónos  resis- 
tencia. 

La  existencia  del  hilo  es  difícil  descubrirla  algunas  veces,  i pa- 
ra conseguirlo,  el  señor  Payen  propone  someter  el  grano  de  fé- 
cula aúna  fuerte  desecación,  a por  ejemplo,  con  lo  cual  so 
mauiiiestan  las  diferencias  da  cohesión,  pues,  las  partes  do  la  fé- 
cula ([lie  se  hallaban  csteiiJidas  mediante  la  humedad;  so  con- 
traen i disinitiuyeu  de  volúnien  m is  que  las  otras,  se  rompo  en- 
tóneos el  hilo,  i se  desjuliro  en  el  interior  del  grano  las  capas 
concéntriexs  o sobrepuestas  que  lo  contienen;  estas  capas  so  ob- 
servan a voces  aun  cu  los  granos  rotos,  sin  que  se  hayan  calen- 
tado; pero  siempre  so  ven  cuainlo  so  han  desecado,  pues  la  dis- 
gregación de  la  fécula  es  cu  esto  caso  mas  completa;  sobro  todo, 
si  so  la  moja  después,  porque  entóneos  el  grano  feculento  so  liin- 
cha  considerablemente,  i so  separan  mas  fácilmoiito  las  películas 
que  lo  forman.  Todavía  puede  observarse  mejor  dichas  féculas, 
tiñéndolas  do  azul  por  medio  de  un  soluto  acuoso  do  iodo.  De  es- 
to modo  se  ha  llegado  aun  a descubrir  granos  de  fécula  soldados 
unos  con  otros,  con  nuevas  cajris  de  materia  amilacca  deposita- 
das sobra  ellos,  formando  así  un  grano  único,  irregular  i do  va- 
rios hilos,  según  ol  número  de  granos  soldados. 

Para  obtener  una  osfoiiacion  completa  do  la  fécula,  es  necesa- 
rio queso  disuelva  una  parte  de  la  capa  estorior  del  grano,  su- 
nierjiendo  en  alcohol  acuoso  la  fécula  préviamento  calentada  a 
18'J”.  El  alcohol  so  evapora  mas  pronto  que  el  agua,  i queda  so- 
bre cada  grano  do  almidón  una  gotita  do  agua  que  perfora  la  ca- 
pa que  lo  rodea.  Sumcrjieii  lo  los  granos  do  fécula  asi  perforados 
cu  agua  alcoholizada,  las  capas  interiores  so  dilatan  bajo  la  in- 
iluencia  del  agua,  con  mas  facilidad  (juo  las  esternas,  i el  grano 
se  abre  entóneos  a la  manera  de  una  flor,  fig.  37 . 

Do  las  observaciones  microscópicas  practicadas  sobro  la  fécula, 
resulta  que  esta  sustancia  no  e.s  cristalizada,  ni  contieno  un  liquido 
gomoso,  como  se  la  había  creido  al  principio,  sino  que  es  un 
cuerpo  organizado.  De  la  misma  manera,  est:l  demostrado  quo 
la  parte  interna  del  grano  fc3ulnulo  no  os  líquida,  como  se  la  su- 
ponía, ni  contiene  un  soluto  gomoso,  sino  (pie  os  consistente,  i por 
por  consiguiente,  se  halla  enteramente  formado  de  materia  só- 
l.da. 

Según  Jucquolain,  la  fécula  contieno  siempre  una  pequeña  can- 
tidad da  materia  azoada  do  naturaleza  alburainoidea.  .\de- 
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mas  retiene  constantemente  cierta  cantidad  de  agua,  que  no  de- 
be considerarse  como  agua  de  combinación,  sino  que  exista  ha- 
ciendo parte  de  la  constitución  de  la  fócula,  es  decir,  en  estado 
de  hidrójene  i oxijeno,  en  proporciones  convenientes  para  for- 
marla. Prueba  do  ello  es,  que  si  se  trata  de  separar  dicha  agua 
por  el  calor,  la  fécula  necesariamente  so  altera;  sinenibargo  so 
admite,  que  cuando  se  trata  la  fécula  por  una  base,  como  el  óxido 
de  plomo,  so  elimina  1 equiv.  de  agua,  i resulta  uti  compuesto, 
cuja  fórmula  es  PbÜ,C  <)5  . Luego,  la  fécula  anhidra  debe 
ser  representada  por  C‘-1P  0^  , puesto  que  desecada  en  el  vacío 
a 140*,  se  representa  por  o mas  bien  por  C‘^I1®  O®  ,HO. 

La  fécula  puede  existir  en  diversos  estados  do  hidratacion,  i 
adquirir  propiedades  distintas.  Cuando  está  inonohidratada,  forma 
un  polvo  mui  movible,  que  atrae  rápidamento  la  humedad  del  ai- 
re, absorbiendo  2 equivalentes  de  agua,  si  se  halla  por  mucho 
tiempo  en  contacto  de  esto  ilúido,  no  saturado  de  humedad,  i 
aumentando  de  peso  11  por  1(X).  En  un  aire  mas  húmedo  puedo 
absorber  hasta  4 equiv.  de  agua,  que  equivalen  entonces  a 18 
por  100  de  fécula;  cuando  está  saturado  de  humedad,  llega  a ab- 
sorber hasta  10  equiv,  do  agua,  que  le  dan  3Ó  por  10:í  en  peso. 
La  fécula  húme<la,  rcoicii  cstraida  do  los  tubérculos,  bien  espri- 
mida,  i privada  únicaraento  del  agua  mezclada,  por  medio  de  una 
lamina  de  yeso,  que  la  absorbo  mui  bien,  puedo  retener  aun  45 
por  100  do  agua:  a esta  última  fécula  la  denominan  en  algunas 
partes,  fécula  verde. 

Para  distinguir  inmediatamente  una  fécula  que  tenga  35  por 
loo  de  agua,  de  otra  que  contenga  18  por  100,  se  las  vierto 
sobro  una  lámina  met;U¡ca  calentada  a 100°:  entonces,  la  que  con- 
tiene 35  por  100  so  aglomera  i sus  granos  se  adhieren  unos  a 
otros,  miéntras  que  la  otra  queda  pulverulenta. 

Resumiendo  la  composición  de  la  fécula  relativamente  a las 
proporciones  o equivalentes  do  agua  que  pueJe  contener,  te- 
nemos: 

Féculaanhidra  (combinada  con  el  óxido  de  plomo)=C>2IP  O® 

Fécula  desecada  do  100*  a 140*  (en  el  vacio  seco)— o®  , II O 


Fécula  desecada  a 20*  (vacio  seco) =Ci2jl9  o®  ,3110 

Fécula  desecada  al  aire  (20°,  higr.  0,0) =C‘2U®  (j®  , 5HO 

Fécula  desecada  al  aire  saturado  de  humedad =C*2ii9  q9  ,i  mo 

Fécula  esprimida  todo  lo  posible =C'2H®  O®  ,10110 


r.vnACTRniís — Es  insoluble  en  agua  fria,  en  alcohol,  en  éter 
i demas  vehículos;  pero  el  agua  caliento  ejerce,  al  contrario,  una 
«cciou  rápida  sobre  la  fdcula;  i así,  si  se  calienta  1 parte  de  fé- 
cula en  15  de  agua,  i se  eleva  gradualmente  la  temperatura,  se 
observa  que  cuauilo  ésta  ha  llegado  a cerca  do  55°,  la  consisten- 
cia dol  líquido  caml)ií,  se  vuelve  espeso  i muciiajinoso,  i comienza 
a formarse  lo  que  se  llama  engruflo;  el  cual  se  hace  mas  denso, 
sobre  todo,  desde  72  a 100°.  Observando  el  engrudo  al  microsco- 
pio, se  vé  que  los  granos  de  fécula  están  todos  hendidos,  las  ca- 
pas interiores,  al  hidratarse,  so  han  desarrollado  considerable- 
mente, i los  granos  han  aumentado  treinta  veces  su  voliimen, 
presentando  cntónces  la  forma  indicada  cu  la  fig,  58. 

Por  el  enfriamiento,  por  ejemplo,  a — 10'’,cl  engrudo  pierde  su 
consistencia,  i el  liquido  vuelvo  a recobrar  su  fluidez  primitiva. 
Esto  se  debo  a que  las  partes  internas  de  la  fécula  que  se  habian 
desarrollado  a favor  del  calor  del  agua  hirviendo,  so  contraen 
por  el  frió,  i entran  en  su  cubierta.  Pero  no  es  solo  el  agua  calien- 
te la  que  puedo  trasfonnar  en  engrudo  la  fécula,  muclics  oti’os 
cuerpos  gozan  de  esta  propiedad,  como  verémos  luego. 

Hervida  la  fécula  en  agua,  los  granitos  adquieren  tan  cstrcmi 
pequenez,  que  atraviesan  mui  bien  los  poros  de  un  papel  filtro; 
pero  no  pueden  pasar,  como  lo  ha  notado  el  señor  Pajen,  por  un 
filtro  mas  tupido,  como  uno  hecho  con  las  radículas  de  un  bulbo 
do  jacinto,  en  cuyo  caso  son  completamente  retenidos,  i el  agua 
pasa  perfectamente  pura. 

La  fécula  puede  conservarse  indefinidamente  al  aire  sin  alte- 
rarse; pero  no  sucedo  lo  mismo  con  el  engrudo,  que  so  altera 
en  un  aire  caliente,  i se  agria,  produciendo  un  cueiq>0  par- 
ticular, denominado  tJexlrina,  agua  i ácido  láctico.  Esto  se  de- 
be a un  fenómeno  do  fermentación. 

Si  so  calienta  la  fécula  a 2i)()°  esperimenta  un  cambio  isomérico 
mui  notable,  i se  trasforina  en  un  cuerpo  soluble  en  agua,  que  es 
la  dextrina.  Este  mismo  cuerpo  se  forma  a temperatura  iuferior, 
a 200°  bajo  la  influencia  simultánea  del  agua  i la  presión,  si  so 
introduce  fécula  humedecida  en  un  tubo  de  cobre  cerrado,  i so 
calienta  a 170°.  Mas  adelante  observaremos  también  la  forma- 
ción do  la  dextrina  en  otras  varias  circunstancias. 

Calentada  con  agua  la  fécula  a 150°  en  una  marmita  de  Papin, 
durante  dos  horas,  se  depositan  por  el  enfriamiento,  granulos  (juo 
contienen  apénas  2 milésimos  de  milímetro,  i so  asemejan  a peque- 
ños granos  dé  fécula.  Esta  curiosa  espcriencia,  que  se  debe  al  se- 
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ñor  .Tacquelin,  permite  reducir  todas  las  ñiculas  al  mismo  estado, 
i producir  {rrar.illos  que  tienen  la  dimensio)j  de  los  mas  pcqueñ<» 
granos  de  ñicula  natural. 

A una  fuerte  temperatura,  i en  vasos  cerrados  se  funde,  se  en- 
negrece, so  liinclia,  i da  los  productos  do  tas  sustancias  vejeta- 
les.  Echado  sobre  las  ascuas  se  inllama,  i esparce  un  humo  do 
olor  picante;  mientras  que  una  lijcn-a  torrefacción,  como  hemos 
visto,  rnodilica  solamente  sus  propiedades,  sin  csi>erimentar  cam- 
bios profundos 

— Esto  reactivo  ataca  enérjicainente  a la  fccula,  en  pre- 
sencia dcl  agua,  i acaba  por  descomponerla  completainonto,  tras- 
formándola en  agua  i ácido  carbónico.  Este  misino  electo  so  pro- 
duce por  la  acción  de  los  hipocloritos  cu  solución  concentrada  i a 
temperatura  de  ItK)". 

lodo. — Colorea  la  fácula  en  azul  mas  o menos  oscuro,  for- 
mando combinados  diversos;  este  colorido  varia  según  las  ¡>ropor- 
ciones  de  iodo,  o el  estado  de  agregación  de  la  fécula.  Ordina- 
riamente es  .azul  o violado,  i eii  algunos  casos  es  rojo,  cuando  la 
fácula  ha  esperimentado  una  desagregación  jiarcial.  Cuando  es 
pequeña  la  proporción  de  iodo,  puede  el  comhinado  ser  violáceo, 
azul,  cuando  es  un  poco  mayor,  i negro  cuando  lo  os  todavía  mas; 
i algunos  creen  que  existe  un  ¡oduro  Illanco,  cuando  contieno  la 
menor  cantidad  posible  de  iodo.  Hasta  ahora  ha  sido  imposible 
determinar  las  proporciones  lijas  de  fácula  i iodo  que  entran  cii 
la  composición  del  ioduro:  parece  (juo  las  cantidades  do  iodo  com- 
binado varían  con  el  estado  de  agregación  de  la  fácula,  i todo 
conduce  a creer  que  la  combinación  del  iodo  con  la  fácula  puede 
compararse  a las  combinaciones  que  las  materñis  colorantes 
forman  con  los  tejidos  en  la  tintorería. 

ICl  ioduro  de  almidón  espuesto  a la  luz,  se  destruye  i produce  áci- 
do ¡odhídrico;  en  suspensión  en  agua  i a temperatura  de  00°,  so 
vuelve  incoloro,  i recupera  su  color  por  el  enfriamiento:  en  esfe 
caso  el  ioduro  no  sufro  alteración  alguna,  pues  puede  resistir  un 
calor  do  200®  sin  descomponerse,  si  bien  es  necesario  que  se  ha- 
lle corapletameuto  seco;  en  esto  caso,  el  iodo  preserva  a la  fácu- 
la do  la  desagregación. 

Ilai  una  cosa  dignada  notarse  en  la  combinación  del  iodo  con 
la  fácula,  i es,  que  si  ésta  se  halla  bien  seca,  i se  echa  en  un  so- 
luto de  iodo,  hecho  con  .alcohol  anhidro,  no  so  forma  el  ioduro 


t ... 


157  — 


azul;  pero  siso  afia<le  una  gota  de  agua,  iiimodiatamcnte  aparece 
ese  colorido. 

Acido*. — Debilitado!»  no  obran  sobre  la  fécula,  a*frio;  pero  en 
caliente,  la  desagregan  primero,  i después  lo  tnxsforman  en  <lex- 
Triiiai  glucosa.  Kntre  los  ácidos  organices  soluldes  en  agua,  cita- 
se solo  el  acético,  que  no  ejerce  acción  alguna  sobre  la  fécula,  i 
por  esto  se  emplea  con  frecuencia  esta  sustaivúa  en  el  análisis 
comercial  para  reconocer  la  presencia  de  un  áci«lo  enérjico  en  e^ 
vinagrr’. 

Los  ácidos  concentrados  disgregan  a frió  los  granos  amilá- 
ceos. 

Acido  nffriee. — Este  reactivo,  dc  densidad  de  1,.5,  lo  disuelvo 
en  frió:  pero  si  se  agrega  agua  al  soluto,  so  deposita  una  sustancia, 
denominada  xiluidinn  o nitrato  de  ahnidon. 

Acido  Muirúrlco. — Este  acido  débil,  a un  suave  calor  i según  so 
conduzca  la  operación,  disuelve  el  almidón  i lo  convierte  en  dc\- 
trina  o glucosa.  En  esta  trasformacion  no  sufre  alteración  el  reac- 
tivo ni  la  fécula;  hai  solo  un  fenómeno  <le  hidratacion  o de  iso- 
meristno,  según  se  nota  en  las  fórmulas  siguientes,  que  esplican 
esta  sencilla  reacción: 

C'211»  09-,II()-}-S0»  -[-ÍIO=C'2H5  03  ,I10-|-S03  = 

Aluiidun.  IVxlii  .a. 

ClilIO  O»  ,2II0-fS03 

Utiicosa  o 7r.úrar 
(le  aliiiidni). 

Para  la  forraacicn  de  la  glucosa,  es  necesario,  una  ebullición 
prolongada. 

El  ácido  sulfúrico  diluido  en  12  veces  su  peso  do  agua  puede 
combinarse  con  el  almidón  i formar  un  compuesto  cristalizablo. 
Las  proporciones  mas  favorables  para  esta  combinación,  son:  10 
partes  do  ácido  diluido  i 1 do  fécula.  So  calienta  lijeramcnte, 
i una  vez  disuelto  el  almidón,  so  agrega  un  poco  do  alcohol,  en 
cuyo  caso  se  forma  un  depósito,  formado  de  dicho  compuesto  i 
del  exceso  de  la  fécula  i del  ácido.  So  lava  el  depósito  con  alco- 
hol para  separar  el  exeso  do  ácido,  i so  vierto  sobre  el  residuo 
una  pequeña  cantidad  do  agua,  en  la  cual  se  disuelve;  so  filtra, 
se  someto  el  soluto  a la  cristalización  esponUinea,  se  deslíen  los 
cristales  en  alcohol,  quo  acaban  por  aislar  completamente  las  úl- 
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timas  porciones  de  ácido,  dejando  puro  el  compuesto,  que  puedo 
ser  considerado  como  un  sulfato  de  ahuídon,  o mejor  como  un  áci- 
do copulado,  el  ácido  sidfoatuidóuico. 

líl  ácido  sulfúrico  débil  ofrece  otra  propicdail  particular  con 
respecto  a la  fécula,  impido  que  se  enmohezca.  Por  eso,  se  lo 
emplea  en  las  fái)ric:i3  do  azúcar  de  almidón,  a fin  do  <|ue  ésto 
so  conservo  húmedo,  sin  alteración  alguna  durante  meses  en- 
teros. 

Cuando  el  ácido  está  concentrado,  colorea  la  fécula  en  rojo,  i 
la  carboniza  poco  a poco. 

Acic’o  lánico.— Precipita  la  fécula,  i el  precipitado  es  soluble 
cu  caliento. 

ESaarn.  — ím  fécula  puede  combinarse  con  algunas  bases,  apesar 
de  ser  un  cuerpo  neutro;  tales  son  la  cal,  barita,  i óxido  de  plo- 
mo, cuyos  almiilonatos,  han  permitido  determinar  la  capacidad  de 
saturación  del  almidón.  Asi,  calentando  1 de  fécula  en  15()  do 
agua  hasta  la  ebullición,  i agregando  al  soluto  acetato  de  plomo 
amoniacal,  so  forma  un  compuesto  do  la  fórmula  (PbO)*  , 

(M2I19  (>9  . 

El  subuitrato  de  plomo  produce  el  mismo  efecto. 

l*o(asa  I Moda, — Disuelven  la  fécula  en  agua  fria,  formando  en- 
grudo. Pastan  2 centésimos  de  la  segunda  para  aumentar  75  ve- 
ces el  volúmen  del  almidón. 

AiMoaiaca. — Esta  base  no  ejerce  acción  alguna. 

EMtraccion. — En  todas  las  plantas  en  que  resido  la  fécula,  hálla- 
se asociada  a diferentes  principios,  a los  cuales  se  debe  la  mayor 
o menor  dificultad  de  su  estraccion,  i lo  comunican  propiedades 
buenas  o nocivas.  En  el  trigo  i otros  cereales,  está  acompañada 
de  una  sustancia  mui  nutritiva,  llamada  j/a/en;  en  la  castaña  do 
la  India  está  unida  a un  principio  amargo,  que  impide  su  empleo 
como  alimento;  en  las  raices  de  la  yuca,  su  presencia  coincido 
con  la  del  ácido  cianhídrico,  de  modo  que  su  alimento  seria  mui 
peligroso  sin  la  preparación  conveniente;  en  las  raices  del  jénoro 
aro  so  halla  al  lado  do  un  principio  ácre  i venenoso  que  le  comu- 
nica propiedades  purgantes.  Es  cosa  sorprendente,  dice  Thonard, 
que  en  un  gran  número  do  plantas,  se  hallo  la  fécula  al  ludo  de 
un  veneno. 

Pero  el  espíritu  inventivo  del  hombre,  añado  Girardin,  ha  sa- 
bido hallar  medios  fáciles  para  separar  esta  sustancia  preciosa  de 
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las  materias  estrauas  que  modificau  sus  propiedades.  Los  pueblos 
de  las  Antillas  saben  desde  la  dpoca  inmemorial,  que  esponiendo 
a un  calor  suave  la  fécula  de  yuca,  se  disipa  el  principio  venenoso 
o ácido  cianhídrico.  Los  antijjuos  químicos  ya  habian  enseñado  a 
lavar  repetidas  veces  la  fécula  procedente  del  aro,  pues  el  prin- 
cipio acre  purgante  es  soluble  en  agua. 

En  cuanto  al  almiiloii  de  las  cereales,  para  aislar  el  gluten  que 
lo  retiene,  se  machaca  el  grano,  o se  le  hace  fermentar  en  gran-  . 
des  tinas  o cubas,  después  do  haberlo  desleído  en  mucha  agua. 
El  gluten  se  altera  pronto,!  deja  separar  el  almidón.  Cuando  se 
ha  completado  el  depósito,  se  separan  los  despojos  leñosos  de 
los  granos,  que  mas  lijeros,  ocupan  la  parto  superior  del  mismo 
depósito;  se  deslíe  después  el  almidón  en  nueva  agua,  i se  lava 
repetidas  veces  para  que  quede  blanco  i puro. 

Muchas  veces,  los  almidoneros  emplean  trigo  o cebada  altera- 
dos, que  se  han  echado  a perder  i podrido  por  una  larga  per- 
matiencia  en  graneros  o almacenes  húmedos,  i que  se  han 'vuelto 
impropios  para  los  otros  usos;  pero  el  almidón  que  se  obtiene  do 
talos  semillas,  si  bien  es  de  un  precio  inferior,  no  es  tan  bueno 
como  el  que  resulta  de  los  que  se  hallan  en  buen  estado. 

Mucho  mas  sencillo  es  la  estraccion  de  la  fécula  de  papas,  pa- 
tatas i de  todas  las  ralees  carnosas.  Se  raspan  los  tubérculos,  se 
deslie  la  pulpa  en  agua,  i se  echa  el  todo  en  un  tamiz:  el  agua 
al  pasar  por  el  tamiz,  arrastra  la  fécula;  se  la  deja  depositar,  se 
decanta  el  liquido,  i so  lava  el  depósito  hasta  <|ue  se  vuelva  com- 
pletamente blanco.  Se  hace  escurrir,  se  le  estruja  en  lienzos,  i se 
deja  secar  ul  aire,  sobre  mesones,  o mejor  sobre  secadores  de  jc- 
nero,  cuidando  do  cubrirlo  con  lienzos  HJeros  para  evitar  la  cal- 
da del  polvo. 

lisóH. — Los  usos  de  la  fécula  son  numerosos. 

Sirvo  de  alimento.  Ninguna  sustancia,  dice  el  célebre  Fourc- 
croy,  suministra  al  hombre  un  alimento  mas  abundante,  nutritivo  i 
fácil  de  conservar  como  la  fécula.  La  ecomia  doméstica  i la  con- 
fitería lo  usan  diariamente  en  la  confección  de  guisos  i dul- 
ces. 

Miéntras  que  inmensas  familias  de  animales  pastan  do  esta  sus- 
tancia tal  cual  la  naturaleza  se  las  presenta,  el  hombre  sabe  dar- 
le mil  formas  variadas,  desdes  el  cocimiento  mas  sencillo  hasta  esa 
preparación  tan  privilejiada  entre  Jos  habitantes  de  las  zonas  tem- 
pladas, conocida  con  el  nombre  de  ¡¡an. 
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La  farmacia  prepara  el  ioduro  de  almidón,  el  jarabe  do  este 
compuesto,  el  muoilago  de  almidón,  lavativas,  la  cataplasma  /er- 
inenii  ccrevkhn  (de  fermento  de  cerveza),  etc. 

Sirve  taiul)ien  para  preparar  la  dextrina,  cuyas  aplicaciones  en 
la  medicina  i en  las  artes  son  tan  importantes.  Ksta  sustancia  en 
la  preparación  de  la  cerveza,  vino,  sidra,  etc.,  puede  reemplazar 
económicamente  al  azúcar  ordinaria,  para  su  trasformacion  en  al- 
cohol, lográndose  asi  bebidas  fermentadas  mas  ricas  en  espíritu 
de  vino.  Kn  liorgoña  i otros  paises  usan  desde  mucho  tiempo 
azúcar  de  fécula,  que  añaden  a los  vinos  para  mejorar  su  cali- 
dad. Pero  la  aplicación  mas  importante  del  azúcar  de  almidón  es 
en  la  fabricación  del  aguardiente,  llamado  (ujuardicnte  de  papas, 
aguardiente  de  ft'cula,  aguardiente  de  granas  o semillas,  que  so  prac- 
tica hoi  dia  mui  en  grande  en  las  fábricas  de  destilación.  100  kilóg. 
de  fécula  producen  15  litros  de  aguardiejite  de  22“  Caí  t.  i de  un 
modo  tan  rápido  i sencillo,  que  en  un  local  poco  espacióse?,  so 
puede  fabricar  cantidades  enormes 

En  las  fábricas  de  indianas  empléase  el  almidón  do  trigo  para 
espesar  los  mordientes,  a los  que  da  nuis  consistencia  que  la 
goma. 

.\  mas  del  almidón,  hai  otras  muchas  féculas;  poro  todas  tienen 
las  mismas  propiedades,  i su  uso  es,  por  consiguiente,  igual  en  la 
terapéutica.  Las  mas  comunes  son: 

Siatrú. Especio  do  fécula  suministrada  por  varias  palmeras,  prin- 
cipalmente por  el  .*íagus  farinaria,  Sag,  rumplti,  que  crecen  en  la 
mayor  parte  do  las  Molucas,  do  cuyo  meollo  la  estraen.  Cuando 
las  hojas  se  cubren  do  una  otlorcsccncia  farinácea,  se  corta  el  ár- 
bol, i se  reduce  el  tronco  a trozos;  se  separa  el  meollo,  so  amasa 
con  agua,  sO  aparta  el  depósito,  i so  Inicc  socar  la  fécula,  quo  so 
vuelve  blanca  i pulverulenta.  Para  dar  al  sagú  la  forma  de  gra- 
nillos en  que  se  vendo  en  el  comercio,  los  naturales  la  hacen 
atravesar  por  planchas  de  hierro  agujereadas,  i la  secan  en  segui- 
da, en  planchas  calentadas. 

El  sagú  es  blanco,  rojizo,  o gris  rojizo,  inodoro,  do  un  dulce 
algo  hostigoso,  duro,  elástico.  Debo  preferirse  el  blanco. 

Sus  propiedades  son  las  mismas  del  almidón. 

Tapioca. — Esta  fécula  llamada  también  tapioca,  casabe,  proce- 
do de  las  ralees  do  la  yuca  o manioc,  jatropha  manioc,  arbusto  de 
Ja  lamilla  do  las  euforbiáceas  quo  crece  en  la  Guayana  i las  An- 
tillas. La  tapioca  propiamente  dicha,  so  diferencia  del  casabe  en 
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la  forma  que  tiene,  i «jue  adquiere  según  el  proceder  de  deseca- 
c;on,  i ademas  en  que  es  mas  pura,  mas  agradable,  i a propósito 
como  alimento.  Daspues  de  espriraidas  las  raíces  frescas,  se  deja 
a posar  la  fécula,  i se  purirtoa  ésta  por  repetidas  lociones  en  agua 
fria.  En  seguida,  se  hecha  aun  húmeda  sobre  planchas  do  hierro 
calentadas,  i al  secarse  toma  la  forma  do  grumos  o burujos  que 
tiene  en  el  comercio.  El  casabe  os  la  misma  fécula,  secada  sim- 
plemento  al  aire  libre,  dándole  préviamonte  la  forma  de  panes 
redondos,  de  donde  le  viene  el  nombre  de  pan  de  casn^e^  que  or- 
dinariamente se  le  da.  Esta  última  no  es  tan  buena  como  la  pri- 
mera. El  jugo  de  la  yuca  o manioc  es  blanco  lechoso  de  una  es- 
trema  acritud;  i digno  de  notarse,  es  un  violento  veneno,  pues 
contiene  ácido  cianhídrico  en  gran  cantidal;  pues  bien,  la  lijera 
torrefacción  que  se  le  da  en  las  planchas  después  de  purificada 
de  la  materia  acre  por  las  lociones,  la  priva  de  ese  peligroso  ve- 
neno, i la  vuelve  algo  dulce,  por  el  principio  de  sacarificación  que 
esperiraenta  la  fécula. 

La  tapioca  en  grumos  es  blanca,  opalina,  inodora,  lijeramente 
azucarada,  mui  dura  i elástica. 

En  agua  fria  se  hincha  considerablemente  i se  disuelve  un 
tanto. 

A la  tapioca  vci’dadera  se  sostituye  muchas  veces  la  tapioca 
falsa,  hecha  con  la  fécula  de  patatas. 

;%rroow  rwoi. — Esta  fécula  cuyos  granos  no  son  tan  finos  ni 
tan  blancos  como  los  del  almidón,  se  estrae  de  las  raíces  del  Ma- 
ranfa  indica  i M.  armdinacea  que  crece  en  las  Antillas  i en  la 
India. 

Los  tallos  subterráneos  de  muchas  amomeas  suministran  tam- 
bién arrow-root,  que  tiene  las  mismas  propiedades  de  las  otras 
féculas:  no  obstante,  el  arrow-root  conviene  mejor  que  aquéllas 
en  ciertos  casos  de  irritación  del  canal  intestinal. 

Féca’a  d«  Toletuana. — Esta  fécula  se  estrae  de  la  raiz  do  la 
cumia  cucciiiea,  de  las  .\ntillas.  Tiene  poco  uso. 

l.lfrin. — El  ligtu  o c/noio  de  Concepción,  se  obtiene  de  los  tubér- 
culos del  Alstroemcria  ligtu. 

Ensayk. — Las  féculas  suelen  ser  falsificadas.  Unas  veces  se  las 
mezcla  entre  si,  o .se  la<  sustituye  unas  por  otras.  Otras  voces,  co- 
mo sucede  ospocialmonte  con  el  almidón,  se  le  mezcla  con  yeso, 
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con  tisa,  cal  común,  u otras  sustancias  tcrreasr  con  agua,  ctc.f 
todo  con  el  objeto  de  aumentar  su  peso. 

El  aspecto  i forma  particular  que  ofrecen  los  granitos  de  las 
féculas  de  los  diversos  vejetales,  basta  orJinarian>ente  a un  ob- 
servador ejercitado  para  reconocer,  por  medio  dcl  microscopio^ 
el  vejetal  de  que  proceden. 

Por  el  vapor  de  iodo  se  puede  reconocer  el  fraude  del  alnvidon, 
del  chuño  de  papas  i patatas  i del  arrow-root. 

El  soluto  alcohólico  o acuoso  de  iodo  comunica  a estas  féculas 
el  tinte  axulejo,  cuya  intensidad"  es  sensiblemente  igual  para  to- 
das, lo  que  no  permite  distinguirlas;  miéntras  que  el  iodo  en  va- 
por según  Gobloy,  obra  de  mui  distinto  modo.  Asi,  colocadas  di- 
chas féculas  en  vidrios  do  rcló  bajo  una  campamir  al  lado  de  un 
poco  de  iodo,  toman  antes  de  21  horas  un  color  bien  diferente 
para  poder  distinguirlas  unas  de  otras.  El  almidón  se  vuelve  vio- 
láceo, la  fécula  de  papas  gris-tórtola,  eí  arrow-root  toma  un  tin- 
te de  café-leche  claro,  i lila-gris  cuando  contiene  Ijl  de  almi«lon, 
siendo  gris-tórtola,  si  es  falso  o facticio;  os  decir,  toma  el  mismo 
color  de  la  fécula  con  que  se  ha  falsificado  o sustituido. 

Debe  notarse,  ademas,  que  independientemente  de  la  cor- 
ta diferencia  que  existe  entre  el  color  gris-tórtola  i el  (rolor  café- 
leche  claro,  es  necesario,  aun,  para  el  buen  éxito  de  la  operaciorr-, 
que  las  féculas  se  hallen  en  cierto  grado  de  hidratacion,  pues  sin 
este  estado  higrométrico,  e3i)uestas  a la  operación,  inmediata- 
mente después  do  calenta<la3  a lOD’  por  ejemplo,  no  so  colo- 
rearían. 

Las  tapiocas  i sagú,  sean  verdaderos  o falsos,  toman  el  misma 
tinte  amarillento,  i si  están  en  polvo,  un  color  de  gamuza,  i por 
consiguiente,  no  sirve  este  método  de  ensaye  para  estas  tiliimas, 
puesto  que  no  es  dable  el  distinguirlas. 

El  almidón  humedecido,  con  el  objeto  de  aumentar  su  peso, 
pierde  fácilmente  su  agua  por  el  calor;  de  modo,  que  basta  el  ca- 
lentarlo a un  fuego  suave  o csponerlo  al  sol,  para  descubrir  el 
fraude.  El  yeso  o la  cal  carbonatada  con  que  se  le  mezcla,  con  el 
mismo  fin,  como  asimismo  otras  materias  fijas,  pueden  ser  des- 
cubiertas por  la  incineración , o los  ácidos,^  con  los_cualcs  el  car- 
bonato Imrá  efervescencia. 

El  buen  almidón  do  comercio  puede  contener  i contiene  natu- 
ralmente humedad  i algunas  materias  estriñas,  puesto  que  nun- 
ca so  luilla  químicamente  puro;  pero  tanto  ti  agua  como  las  otra» 
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íMstancias  no  clubon  aumentar  el  peso  del  almidón  mas  allá  de  aii 
por  ciento. 
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La  composición  de  la  ¡nulinn  es  igual  a la  de  la  materia  ami- 
lácea. 

Em.  nat — Hállase  en  la  raíz  de  ia  émula  campana  (mu/a  helc- 
tiiinii)  i en  las  ralees  de  otras  plantas. 

Cauac. — ÍCs  amorfa,  blanca  e insípida  i se  parece  mucho  al  al- 
midón, con  el  cual  es  isomérica;  pero  desvia  a la  izquierda  el 
plano  de  polarización  de  los  rayos  luminosos,  mientras  que  la 
materia  amilácea  U ejerce  a la  derecha.  Tampoco  forma  engrudo 
como  el  almidón. 

Es  casi  insolublo  en  agua  fria,  pero  en  la  hirviendo  se  disuelve 
en  ^ran  cantidad,  trasformándoso  en  materia  azucarada,  si  se  la 
hierve  en  agua  por  algún  tiempo. 

AcNoii. — Se  disuelve  fácilmente  en  los  ácidos,  i si  se  hierve  el 
soluto,  pasa  mui  pronto  al  estado  de  azúcar.  El  nítrico  la  cambia 
en  ácido  oxálico,  con  ayuda  del  calor. 

Pre^. — La  inulina  se  cstrae  jeneralmente  de  la  ¿nula  campana, 
macerando  la  raiz  en  agua,  hirviéndola  después,  i clarificando  el 
•ilecocto  con  clara  de  huevo.  Por  el  enfriamiento  se  deposita  la 
inulina  en  forma  dft  polvo  blanco. 

l'Ma. — Es  alimenticia. 


La  composición  de  esta  sustancia  es  análoga  también  a la  de  la 
materia  amilacca. 


— iüA  - 

E«i.  aai. — Se  halla  en  muchas  especies  ile  li((ucties  i mus- 
gos. 

Caract. — Se  íi?cmeja  la  liquenina  a la  materia  amilácea  en  al- 
gunas de  sus  propiedades. 

La  liquenina  es  dura,  quebradiza  i blanca.  Su  olor  caracterís- 
tico recuerda  el  de  loa  liqúenes. 

Se  disuelve  en  agua;  pero  en  alcohol  i en  éter  es  insoluble. 
Bajo  la  influencia  prolongada  del  agua  hirviendo  la  liquenina  se 
trasforma  en  dextrina. 

lodo. — La  colorea  en  amaiÜlo;  pero  si  está  jelalinosa  la  tiño 
do  azul. 

Acidos. — Débiles  e hirviendo  la  cambian  en  glucosa,  i aun  se 
disuelve  fácilmente  en  ellos  antes  de  la  ebullición. 

Acido  niirleo. — Diluido  lu  convierte,  con  ajuda  del  calor,  cu 
ácido  oxálico. 

Prep. — So  la  estrae  ordinariamente  del  lújtien  islándico.  Se  ha- 
ce dijerir  por  veinticuatro  horas  el  liquen  corUdo  en  menudos 
pedazos,  en  un  soluto  mui  dividido  do  carbonato  de  sorla;  por 
ejemplo,  en  veinte  a veinticinco  do  su  peso  de  la  disolución;  repi- 
tiendo esta  operación  hasta  que  el  liquido  haja  perdido  su  amar- 
gura. En  seguida  se  hiervo  entóneos  el  liquen  en  diez  veces  su 
peso  de  aguapura,  se  cuela  el  líquido  hirviendo,  so  deja  enfriar, 
i la  liquenina  se  deposita  bajo  la  forma  de  una  jalea  incolora.  So 
lava  con  un  poco  de  agua  fria,  i se  la  somete  a la  desecación.  En 
este  estado  se  presenta  como  una  materia  trasparente,  dura  i 
quebradiza,  soluble  en  agua  hirviendo,  de  cuyo  soluto  la  precipi- 
ta el  alcohol. 


AIIIDCLIAA. 

Esta  sustancia  ha  sido  descubierta  por  Schulzo.  Ocupa  el  me- 
dio entre  la  fécula  i la  dextrina;  por  consiguiente  tiene  la  misma 
fórmula  atómica 

Se  prepara  tratando  el  almidón  por  el  agua  acidulada  con  ácido 
sulfúrico,  como  so  hace  en  la  preparación  de  la  dextrina,  do  mo- 
do que  en  el  momento  en  que  todo  el  almidón  so  hallo  disuelto, 
se  cuspende  el  fuego;  en  seguida  so  satura  el  ácido  con  creta,  so 
filtra  en  cal’cnt'’,  i por  el  enfriamiento  se  deposita  la  amidulina  (n 


oopo8  lihinoui*.  liste  (lepó-ilto  no  se  forma  silgunas  veres  sino  des- 
pués *lo  muchos  dias.  l’iia  vez  seca  la  iiiut-ria,  se  astMiieja  ul  sayú 
i se  disuelve  completamente  en  agua  caliente. 

Pii  iodo  la  colorea  en  azul. 

I'iio*. — Hasta  ahora  parece  que  la  medicina  no  ha  sacado  par- 
tido del  uso  do  esta  sustancia;  pero  es  imiuduhle  que  dehe  poseer 
las  propiedades  alimenticias  de  la  fécula,  i las  propiedades  emo- 
lientes de  la  goma. 


lista  sustancia  es  isómera  con  el  almidón,  i resultado  la  tras- 
forraacion  de  éste  por  la  acción  de  los  ácidos  minerales  débiles, 
por  el  cocimiento  de  cebarla,  de  avena  o centr'no,  con  tal  que  es- 
tas semillas  se  hallen  jerminadas, acción  debida  a un  principio  par- 
ticular llamado  dhistasa,  que  so  forma  durante  la  jerminneion. 
También  producen  la  trasformacion  del  almidón  diversos  fermen- 
tos i el  agua  misma. 

El  nombre  do  dextrina  deriv'ado  lapalabra  latina  porque 

dirije  a la  derecha  los  raj'os  de  la  luz  polarizada;  (1)  carácter  ob- 

(H  Hemos  reservado  hasta  ahora,  de  pro|>ó$ito,  el  dar  una  idea  de  este  fenúmeiio 
de  la  dirección  de  los  rajos  de  la  luz  polarizada,  por  las  disoluciones  de  las  mate- 
rias oi^ánicas  para  que  se  crnozca  mejor  el  ortjcn  de  su  observación,  t'na  de  las 
materias  en  que  se  observó  primero  este  fenómeno  ha  sido  lu  dettrina,  i de  aquí 
sifniieron  las  observaciones  posteriores. 

Llámase  polar! zmeion  a nn  conjunto  de  propiedades  particulares  que  presenta  la 
luz  reflejada  par  una  su|>erficie  pulida  formando  cierto  ánf^ulo.  Cuando  un  rajo  lu- 
minoso cae  por  ejemplo  sobre  una  lámina  de  vidrio  formando  un  ángu'o  de  Só*, 
este  rajo  se  reflejará  siguiendo  la  recta,  i formando  un  ángulo  de  reflexión  igual  al 
ángulo  de  incidencia;  si  se  recibe  el  rajo  así  reflejado  en  un  punto  uialquirra  de 
MI  irajecto,  sobre  otra  lámina  de  vidrio,  csp<‘rimentará  una  segunda  reflexión  par  ■ 
cial;  pero  esta  reflexión  será  nula  si  la  segunda  lámina  forma  igualmente  un  ángulo 
de  35*  con  el  primer  rajo  reflejado,  i que  sea  devuelta  de  manera  que  la  segünda 
reflexión  se  baga  en  un  plano  perpendicular  al  plano,  en  que  la  primera  reflexión 
se  ha  operado.  Si  el  rajo  luminoso  emana  de  una  bujía  encendida,  se  observa  que 
a medida  que  se  inclina  el  segundo  espejuelo,  la  imájen  de  la  bujía  se  cstingiie, 
paa'a  desaparecer  cu  fiu  completamente  cuando  el  segundo  esp- judo  forma  el  ángu- 
lo de  35*. 
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spi'vadü  por  la  primera  vez  en  diciia  sustancia,!  ipie  sirve  para  disr 
liiiguirla  de  la  goma  propiamente  dicha,  a la  que  se  asemeja  en 
su  aspecto  eslerior  i soluldlidiid  en  el  agua. 

Tauact.  FÍ3. — Ladoxtrina  es  sólida,  de  apericncia  de  goma,  iii- 
cristalizable,  trasparente,  incolora,  aunque  ordinariamente  ama- 
rilla o morena.  No  tiene  olor,  i su  sabor  es  lijeramente  sa- 
carino. 


I.a  luz  polariza.la  difier'’,  puc’,  de  la  Iiiz  ordinar'a  en  (pie  <Sli  se  refleja  siempre 
en  li  misma  proporrioti  sobre  una  lámina  de  vidrio  inelin  ida  sobre  el  rayo  inciden- 
te, por  lodos  los  azimuts  del  plano  de  reflexión,  miéolias  que  l.i  luz  p ilarizada  so 
rrfleja  en  proporciones  variables  sejfun  aziniuis  del  plano  de  polarización.  Se 
liama  plano  de  polarización,  el  plano  perpendicular  a la  posición  especial  del  pleno 
de  reflexión,  para  la  cual  el  royo  reflejado  os  nulo. 

F.l  vidrio  no  es  la  solasiislancia  capaz  de  polarizarla  luz;  mayor  parle  de  'os 
cuerpos  diáfanos  poseen  e.-<la  propiedad,  pero  no  lienen  el  mismo  ángulo  de  polari- 
zación que  el  vidrio;  es dzeir,  que  el  ángulo  bi'jo  el  cual  se  prevenían  es'c  fenómeno 
is  diferente:  este  árgulo  depende  del  indice  de  refracción  de  la  sustancia  que  com' 
pone  el  espejo. 

Kn  niurhas  sustan''ias  cristalinas  que  no  pertenecen  al  sistema  regular,  la  luz  al 
refractarse  se  divide  en  dos  manojos  luminosos;  así  por  ejemplo,  un  cristal  de  es-» 
palo  de  Irlanda,  puesl)  por  una  de  sus  faces  p'aoas,  sobre  un  papel  en  que  se  ha- 
ya marcado  una  raya,  se  verá  esta  raya  doble  mirándola  por  la  Taz  opuesta.  Las 
dos  i májeiies  obtenidas  de  este  modo  no  sigue  la  misma  Ici  de  refracción:  si  se 
vuelve  el  cristal  sobre  el  mismo  pa|>c1,  de  manera  que  siempre  se  halle  en  contacto 
con  ¿*l,  se  ob'cna  que  una  de  las  imájenes,  llannda  ordinaria,  porque  sigue  las  le- 
yes de  la  refracción  simple,  no  cambia  de  posición,  miéntras  que  la  otra  imájen 
I amada  cstraordinariu,  toma  posicioucs  variables  según  el  sentido  en  que  se  vudvc 
clcrístat. 

Ahora,  un  carácter  propio  a la  luz  polarizada,  es  de  no  dar  mas  que  una  sola 
imájen,  cuando  pasa  al  través  de  un  prisma  birefrinjente,  si  la  sección  principal  de 
c.te  prisma  es  paralela  o perpendicular  vi  plano  de  rcflex'on,  i forman  ai  contrarío, 
dos  imájcccs  en  todis  las  otras  posiciones. 

Estas  relaciones  entra  la  doble  refracción  i la  luz  polarizada  son  útiles  en  el  estu- 
dio de  los  fenómenos  de  polarización,  i se  apravccha  1 1 doble  refracción  del  espato 
de  Irlaoda  siempr*  que  se  trata  de  procurarse  luz  polarizada;  pero  como  se  necCri- 

un  rombo  de  espato  bastante  espeso  para  obtener  las  dos  imájenes  sundcnlcmen- 
te  apartadas,  se  emplea  con  preferencia  un  prisma  tallado  en  este  mineral,  de  ma- 
nera que  sus  aristas  sean  perpendiculares  a la  sección  principal  del  romboedro. 
1.08  dos  manojos  luminosos  se  apartan  futicientemente  cuando  el  ángu'o  refrinjente 
del  prisma  es  soto  de  5 a 10*,  parolas  imájenes  son  coloreadas  si  la  luz  incidente 
no  es  simple.  Para  evitar  esta  coloración,  se  acompaña  ol  prisma  de  espato  otro 
prisma  de  vidrio  de  un  ángulo  conveniente  cuya  rcflraccion  obrando  en  sentido  roo- 
trario  de  la  refracción  dcl  prisma  de  espato,  neutraliza  casi  enteramente  la  disper- 
sión de  los  colores.  Asi  acromatizrdo  el  prisma  birefrinjente,  prisma  analisador,  per 
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Ucgiilarmente  se  presenta  bajo  la  forma  de  piaras  delgadas, 
quebradizas  i de  fractura  vitrea,  cuando  so  halla  bien  seca. 

Se  disuelve  en  agua  fria  i callento,  volviéndose  niucilajinosa 
como  goma,  i puede  tomar  la  consistencia  de  un  jarabe  tras- 
parente. listo  soluto  acuoso  precipita  abundantemente  por  el 
alcohol.  Si  se  evapora  hasta  la  sequedad  toma  la  forma  de  la 
goma. 

mite  examinar  con  facilidad  la<  propiedades  de  la  lux  pofarüala  por  reflexión  sobre 
un  espejuelo. 

E'  aparato  que  se  emp’ca  para  este  jéne'o  deesperiendas,  secomponede  ui  »idh 
pu'ido  que  recibe  los  rayo<  luminosos  bajo  el  án|;ulo  de  po'arisacion,  i los  refleja  hacia 
el  observador;  ántes  de  Hogar  al  ojo  de  éUe,  estos  rayos  encuemran  en  su  trayecto 
lili  p''i  ms  birerriiijente,  montado  en  c'  centro  de  una  alidada  movible  que  jira  so- 
bre un  cfrciilo  perpendicular  a la  dirección  de  'os  rayos.  El  p ano  de  po'arizacion  de 
brayo  reflejado  por  el  e pejudo  es  vertical,  i según  esta  disposición  la  imájen  cs- 
traordinai  ¡a  producida  por  el  prisma  bircfrinjeiite  desaparece  cuando  su  scccídt 
principal  se  halla  en  el  plano  vorl'cal,  i la  a ¡dada  corresponde  entónces  al  O de  la 
dirsion.  Entre  el  prisma  binTriuj  Mitii  el  espejo,  hállase  co'ocado  un  apoyo  dcs'.iua- 
do  a recibir  ’osmcd'os  o cuerpos  trasparentes  como  el  ag  ía,  el  alcohol  u otros  li. 
qiiido»  sobre  que  se  quiere  esiK'rimc  itsr,  los  c lalc*  se  hallan  colóca  los  en  tubos 
c’i'rados  a sus  dos  e-lremidades  por  una  Iftinioa  de  v drio. 

Las  sales  minerales  en  di'o'ucion  i la  mayor  parte  de  las  sustancias  orgánicas  de- 
jan pasir  los  rayos  di  la  lii/.  polarizada,  sin  hacerles  espt'riinontar  niodiflcu  ion  sen- 
il b'e;  pero  no  es  lo  mi  mn  con  cierto  iiúnhrro  de  materias  orgánicas  tales  como  la 
dcx'riiia,  el  azúcar  común,  la  glucosa,  el  ácido  tártrico,  la  espurrajina,  la  esencia  de 
treraeiitiiia,  etc.  Estasmatc'iascoTio  lo  ha  oliservado  por  la  primera  vez  Biot,  mo. 
dilican  (’ooap'eiamcntc  las  propiedad ’s  déla  luz  polarizada,  Seguo  la  di  posición  del 
aparato,  la  imájciieslraordiiiaria  del  prisma  hirefrinjeute  es  nula  cuando  la  alidada 
marca  O,  i esta  imájen  no  vuelve  a aparecer  por  la  inUrposicion  entre  el 
espejo  i el  prisma  birefrinjente,  de  un  tubo  Heno  de  agua,  de  alcoliol  o de  cual 
quicr  otro  liquido  sin  acción  sobre  la  luz  polarizada;  pero  se  ve  aparecer 
la  imájen  cstraordinaria,  si  se  le  interpone  un  tubo  lleno  por  ejemplo  de 
ogiia  azucarada.  Sineuibar^o  los  rayos  luminosos  no  son  depolarizados  por  su  pa- 
saje a través  de  este  últinio  liquido;  soio  que  su  plano  de  jio'arizacion  ya  no  es  ver- 
tica’;  este  plano  se  desvia  simplemente  funnando  cierto  ángulo  hácia  )u  derecha  dil 
obsenador;  porque  si  se  dirijo  la  alidada  hácia  la  derecha  un  cierto  número  de 
grados,  se  ve  que  la  imájen  cstraordinaria  desaparece  poco  a poco  i por  com- 
pleto. 

Esta  rotacinn  que  el  soluto  azucarado  imprime  al  plano  de  polarización,  iia  he- 
cho dar  al  fenómeiio  precedente  el  nombre  de  potarizarion  circular.  Ademas,  la 
intensidad  dcl  poder  rertatorio  de  dicho  soluto  deiieiide  eiileramcnle  del  número  de 
las  midéciiius  de  azú<'nr  que  el  rayo  luminoso  encuentra  en  su  trayecto.  En  credo, 
si  se  llena  enn  un  mismo  soluto  azucarado  tubos  de  loiijitudes  diferentes,  se  recn- 
lioce  qiie  los  ángulos  do  dosviajíou  s tu  proporcio'iales  a la  luiijitiid  de  los  tubos! 
de  la  mi.ma  manera,  sise  llena  sticesU  ámente  de  suliicioiies  direrciitenienlc  coiiccii- 
tradas  uii  tubo  de  ¡oujiUr.l  coüstaiitc,  la  csjiericnci»  dcmucs'.ra  que  las  dcsv!ac:oi-Cs 
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Ks  iiisohiWe  en  alcolíol  absoluto  pero  soluble  en  alcohol  di- 
luido. 

A 100’  es  jiiíillerablc;  <le  125’  a 150®  deja  desprender  agua, 
toma  un  tinte  amarillento  i un  sabor  a pan  tostado;  a 2(X)*  aun 
está  sólida  i trasparente;  pero  a 225’  principia  a fundirse,  i se  es- 
ponja i descompone  a 2^15’. 

Ks  inalterable  al  aire  seco.  ' 


proporcionales  a las  caiilictjdes  ilc  aiúrar  contenidas  en  el  misino  vuUuiien  de 
liquide.  Biol  espresa  estas  relaciones  por  la  fórmula  s'gtjienlc: 

«■  b 

a= — . 

eJe 

rt  representa  el  poder  rotatorio,  niolccd'ar  o específico  d;  la  sustancia  sometida  a la 
es|»eriencia;  6 iedica  la  desviación  obs'^rvada  durante  el  experimento;  d el  pem  de 
la  Mistmcia  activa  contenida  en  Ii  unidad  de  |>eso  del  soluto;  c la  densidad  de  Cstei 
r lalunjitiid  del  tubo  con  que  se  lialiccbola  esperiencia,  (ornándose  100  milímeiro» 
por  unidad.  La  cantidad  a es  earaclcrística  para  lo<la  sustancia  actiia,  i es  la  uiis- 
ma,  a temperatura  igual,  para  todos  los  va'ores  de  r,d\r. 

Ln  lo  que  precetle  he  nos  supoc-to  que  el  rayo  polariradn  proviene  de  la  luz  sim- 
ple: se  sulisf.ice  a esU  condición  colocando  entre  el  ojo  í el  prisma  birefriiijenic  un 
vidrio  co'orcado  que  no  deje  pasirsinu  una  sa  a es]>e('.ic  de  rayos,  por  ejemplo,  uti 
vidrio  coloreado  en  rojo  jwr  c prolóxido  de  cob-c,  que  no  deja  pasar  sino  los  rryos 
itijo‘,  eslinguiendo  lodos  los  otros.  Cuando  el  rayo  polarizado,  ni  atravesar  una  siis- 
taii  ia  activa,  es'á  furmado  de  luz  blanc  i,  las  dos  imájenes  presentan  colores  siem- 
pre compirmenlarios,  es  decir,  colores  que  estando  sobrepuestos,  reproducen  luz 
blanca.  Biol  ha  reconocido  ademas,  que  las  desviaciones  que  se  oblicDCn  con  los 
diversos  rayos  simples  que  constituyen  la  luz  blanca,  son  siempr:  con  corta  diferen- 
ria  proporcionales  enlr'  si,  para  todas  las  süstairias  dotadas  de  poder  rotatorio,  a 
esce|)cion  del  ácido  (ártr'co,  de  manera  que  en  lugar  de  medir  las  desviaciones  so- 
bre un  mismo  nyo,  sobre  el  rayo  rojo  por  ejemp’o,  se  puede  medir  estas  desviacio- 
nes, para  las  cuales  la  imájen  ordinaria  i la  iniájen  cstraordinaria  preseutao  los  mis- 
mas colores.  Toslos  los  colores  no  se  prestan  Igualmente  bim  a una  medida  pre- 
cisa, siendo  las  variacioiKs  mas  sens-bles  para  cierto  tinte  violáceo  de  la  imájen  es- 
traordinaria,  porque  por  poca  que  se  curra  la  a'iilada  hácia  la  derecha  o liácia  la 
izquierda,  este  tinte  pasa  casi  bruscamente  del  azul  al  rojo,  o del  rojo  al  azul:  se  le 
ha  dado  jMir  esto  el  nombre  de  tinlc  de  pataje  o de  tinte  tentihlr;  i es  a este  tinte 
particular  rl  que  se  refieren  las  desviaciones,  cuando  en  las  espcrícncias  sobre  los 
po'teres  roluloríos,  se  empica  luz  blanca,  como  la  que  es  enviada  por  las 
nubes. 

Kstos  lijeros  detalles  bastan  para  dar  una  idea  de  lo  que  es  la  dírecc'on  de  los 
rayos  de  la  luz  polarizada  en  el  examen  químico  de  las  du  •Uncías  orgánicas,  siendo 
en  el  dia  tino  de  los  medios  mas  aprnpi'isito  para  reconocer  su  cxisloiicia  en  ios 
dÍMilvic  núes. 


Carac.  gui.M. — ledo. — Este  reactivo  no  tiño  la  solución  de  la 
dextrina,  i por  este  medio  se  puedo  apreciar  con  mucha  facilidad 
el  momento  en  que  se  efectúa  completamente  la  trasformacion  de 
la  materia  ami'ácea  en  dextriuu,  i observar  la  acción  del  ácido 
sulfúrico  durante  la  operación.  Así  pues,  si  s(5  tema  un  poco  do 
líquido  caliente  ántes  de  su  ebullición,  i se  vierto  en  él  algqnas 
gotas  de  soluto  acuoso  d.)  iodo  se  vé  que  tiñe  en  azul,  lo  que  es 
debido  a la  materia  amilácea  pura:  repitiendo  el  esperimento  al- 
gún tiempo  después,  el  líquido  toma  color  violeta,  luego  púrpu- 
ra o rojo,  i concluve,  por  último,  en  no  adquirir  color  alguno, 

0 cuando  mas  el  tinto  amarillo  propio  del  soluto  iódico. 

Aeld. — Los  ácidos  débiles  trasforman  por  medio  del  calor  la 
dextrina  en  ylucnsa.  La  diástasa  i otros  fermentos  obran  de  la 
misma  manera;  pero  la  levadura  de  cerveza  no  ejerce  acción  so 
bre  la  doxtrina. 

Acido  nítrico. — No  produce  ácido  múciro,  pero  sí  oxálico,  lo 
que  la  distingue  químicamente  de  la  goma,  que  da  los  dos  áci- 
dos. 

Lo  que  se  llama  rfex/rí/ifl  dinUrica  de  fécula  0«  , (AzO*  )2 
sustancia  descubierta  por  Béchamp,  i do  un  aspecto  vitreo  i 
dura,  se  obtiene  tratando  1 parte  de  dextrina  por  5 do  ácido  nítrico 

1 un  volúiucn  mas  o ménos  igual  de  ácido  sulfúrico;  en  cu^'o  caso 
80  obtiene  un  precipitado  viscoso,  que  triturado  con  agua,  so  re- 
duce a polvo.  Lavado  i seco  este  precipitado,  so  disuelve  en  al- 
cohol de  yü"  C.  i por  evaporación  deja  dextrina  diuítrica. 

BancN. — Forman  compuestos  solubles,  a esccpcion  de  la  cal, 
barita,  etc.,  que  enturbian  el  soluto  de  dextrina. 

Poinsa. — Si  se  echa  una  pequeña  porción  de  potasa  sobre  un 
soluto  de  dextrina,  i después  se  agrega  gota  a gota  soluto  de  sul- 
fato de  cobre,  la  mezcla  toma  un  tinte  azul  hermoso,  i depone  ]>or 
la  ebullición  óxido  rojo  de  cobro.  liste  carácter  sirve  también  pa- 
ra distinguir  la  dextrina  de  la  goma. 

ffmípm. — Sulfutn  de  hierro. — Suhocelofo  de  ¡domo. — yilrato  de 
¡n'otój'ido  de  mercurio. — Estas  sales  no  precipitan  la  dextrina:  pero 
si  el  nct  filio  de  plomo  amomacnl. 

I*re|». — í.a  dextrina  puede  prepararse  por  diferentes  métodos: 
1 sometiendo  el  almidón  a una  lijera  toi  refacción;  2.®  haciendo 
reaccionar  la  diástasa  sobre  almiilon,  cuidando  de  suspender  la 


operación  antes  de  su  trasformacion  en  azúcar;  3.*  sometiendo  cí 
almidón  a la  acción  de  los  ácidos  débiles. 

El  proceder  mas  antiguo,  pero  en  práctica  todavía,  i que  se 
refiere  al  primer  método,  consiste  en  calentar  la  fécula  a cerca  do 
210®.  Se  eatiendo  la  fécula  seca  en  capas  do  íí  o 1 centímetros  do 
espesor,  sobre  planchas  de  indastro  dispuestas  en  el  interior  do  un 
horno,  por  donde  debe  atravesar  una  corriente  regular  de  aire  ca- 
liente, no  debiendo  pasar  la  temperatura  de  210®. 

El  producto  asi  obtenido,  que  es  una  dextrina  impura,  lleva  el 
nombre  do  fécula  tostada  o leújcoiiia^  i tiene  el  aspecto  pulveru- 
lento de  la  fécula,  poro  el  color  amarillo  que  ha  adquirido  se  de- 
be indudablemente  a una  descomposición  mas  avanzada. 

Por  el  2.®  proceder  prepárasela  dextrina  mui  económicamejitc 
calentando  la  ceba<la  jeraíinada,  la  cual  obra  por  la  diástasa  que 
contiene.  En  efecto,  por  medio  de  la  diástasa  lógrase  en  el  dia  la 
dextrina  que  reclaman  las  necesidades  industriales.  So  calienta  a 
una  temperatura  de  T.ó®  una  mezcla  de  agua  i de  cebada  jermina- 
da  en  polvo,  que  es  lo  que  se  llama  mnlt,  tal  cual  la  emplean  los 
cervezeros  para  preparar  cerveza  blanca.  Las  proporciones 
pueden  ser  para  el  agua  -10  partes;  para  la  cebada  1.  La 
caldera  en  que  so  ha  de  operar  debo  ser  de  fondo  i paredes 
dobles  a fin  do  que  pueda  circular  el  vapor  por  su  inte- 
rior. Sino  so  proiKircionase  un  tiesto  semejante,  sei*á  necesario 
valerse  do  un  baño-maría  ordinano.  l’iia  vez  desleída  la  harina, 
se  va  echando  poco  a poco  fécula,  hasta  en  proporción  do  10  par- 
tes. Cuando  está  operada  la  disolución  do  la  fécula,  se  hace  hervir 
rápidamente  la  disolución  a 100®  para  suspender  la  acción  de  la 
diástasa,  e impedir  la  formación  de  azúcar. 

Durante  la  operación  es  necesario  cuidar  de  ensavar  de  cuando 
en  cuando  el  liquido  con  disolución  acuosa  de  iodo,  deteniéndola 
tan  pronto  como  ap.arczca  el  color  vinoso;  lo  que  indica  la  tras- 
forraacion  completa  de  la  fécula,  que  ixu'  mui  pequeña  cantidad 
que  exista  dará  lugar  a la  apai-icion  del  color  azul.  So  aparta  el 
líquido  del  fuego;  se  deja  reposar  un  rato;  se  cuela,  i en  seguida 
se  evapora  hasta  la  consistencia  de  jarabe  espeso,  el  que  por  el 
enfriamiento  se  trata  en  una  masa  o jalea  opaca,  que  estondida 
en  capas  delgadas,  se  puede  secar  fácilmente  a la  estufa,  en  cuyo- 
estado  queda  oui'a  i quedradiza  como  goma.  En  el  estado  viscoso 
es  como  la  contiene  la  cerveza,  i a ella  delx;  su  consistencia. 

Por  el  3.®  proceder,  obticacsc  la  dextrina,  siempre  que  so  di- 
siiclve  el  almidón  en  los  ácidos  minerales  débiles,  eu  e.special  del 


milfiinco,  i es  el  primer  producto  que  procedo  a la  formación  do 
la  glucosa.  K1  ácido  nítrico  se  La  empleado  últimamente  con 
buen  éxito  cu  la  preparación  de  esta  sustancia.  Indicaremos 
lijeramcnte  ambos  métodos. 

So  deslio  la  fécula  en  agua,  i se  va  agregando  poco  a poco  al 
ácido  sulfúrico  diluido,  calentado  previamente,  revolviendo  sin 
cesar  la  mezcla  hasta  que  se  disuelva  completamente  i no  acuse 
por  el  iodo  su  presencia.  Se  satura  en  seguida  el  ácido  por  la  creta, 
se  deja  precipitar  el  sulfato,  so  decanta,  se  evapora  el  liquido  i 
en  lo  demas  se  procede  del  modo  ordinario.  Empleando  un  litro 
de  agua,  gramos  de  ácido  i 35iJ  gramos  de  fécula,  la  trasfor- 
macion  de  la  fécula  tiene  lugar  en  el  espacio  de  dos  horas  o me- 
nos; mientras  que  variando  las  proporciones,  la  trasformacion  se 
retarda  diez  o doce  horas.  Como  en  el  proceder  anterior,  la 
dextrina  pasa  al  estado  de  glucosa,  si  se  prolonga  la  acción  del 
ácido,  por  lo  que  es  necesario  evitarlo.  Hoffman  propone  operar 
bajo  presión,  mezclando  la  fécula  con  el  agua  acidulada  i colo- 
cando la  mezcla  en  cubas  de  sulicioute  capacidad,  i que  puedan 
resistir  una  temperatura  do  107®  a 1 19®.  Para  esto  so  toma  S 
partos  de  materia,  12  de  agua  hirviendo,  añadiendo  1 a 2 por 
100  de  ácido  sulfúrico.  Se  tapa  la  cuba  i se  hace  llegar  al  inte- 
rior una  corriente  do  vapor.  Al  cabo  de  tres  horas  la  trasforma- 
cion está  terminada.  Se  hace  escurrir  el  liquido  i so  neutraliza 
con  creta  etc.  Si  se  prolonga  do  la  acción  del  vapor  verifica  la 
formación  de  azúcar,  i por  consiguiente  debo  tomarse  las  precau- 
ciones ordinarias  para  evitarla. 

Para  obtener  la  dextrina  por  medio  dcl  ácido  nítrico,  basta  di- 
luir, por  ejemplo,  dos  kilogramos  de  ácido  nítrico  de  ÍUi®  o 10°, 
en  300  litros  de  agua,  i desleir  en  seguida  l,(»0t)  qíiilógramos  de 
fécula  seca  en  la  mezcla  ácida,  i en  seguida  secarla  al  aire  libre, 
calentándola  luego  por  una  o dos  horas  en  una  estufa,  a un 
calor  que  no  exceda  de  100’  a 110’,  a fin  do  verificar  la  transfor- 
mación completa  de  fécula,  i hacer  que  todo  el  ácido  se  eva- 
pore. 

Usos. — La  dextrina  i su  jarabe  ofrecen  mucho  interes  en  la  me- 
dicina i aplicaciones  industriales, 

Empleada  mas  o méuos  azucarada,  según  se  desee  tenerla  mas 
o ménos  adherente,  o mas  o ménos  difícil  de  secar,  la  dextrina 
puede  servir  para  esposar  los  mordientes  en  tintorería,  engomar 
los  colores,  como  también  para  la  confección  de  los  fieltros,  rodi- 
llos de  imprenta,  muñecas  de  sellos,  vuelos  para  las  portadas  de 
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los  tejidos,  etc.  Sirve  igualmente  para  encolar  el  papel  i para  fi- 
jar en  él  las  pinturas.  Puede  reemplazar  a la  goma  en  la  prepa- 
ración de  la  tinta  i en  sus  diversos  usos  médicos.  En  vez  de  go- 
ma o azíicar,  en  la  cdulcoracion  de  las  tisanas,  puedo  reempla- 
zarla la  dextrina.  *' 

Hace  algnn  tiempo  se  emplea  en  cirujía  para  prepapar  las  fajas 
con  que  se  forman  los  aparatos  inamovibles  en  el  tratamiento  de  las 
fracturas.  Se  deslie  100  partes  de  dextrina  en  50  de  aguardiente 
alcanforado,  i después  de  algunos  minutos  se  agregan  10  partes 
de  agua.  Se  estiende  esta  mezcla  sobre  la  tela,  la  cual  asi  prepa- 
rada, toma  exactamente  la  forma  de  la  pa?*te  fracturada,  i td  apa- 
rato adquiere  rijidez  a medida  que  se  seca  la  dextrina. 

El  pan  preparado  con  30  a 45  de  dextrina  da  una  masa  mejor 
fermentado,  mas  lijera  i mas  agradable  al  gusto. 

M iTEai  % CiOUOSt. 

CiOII.%»  I MICII.AC**. 

Iltiit. — A fines  del  verano,  a la  éi)Oca  de  la  nmdurez  de  los  fru- 
tos, se  observa  que  la  major  parte  de  nuestros  árboles  frutales,  como 
duraznos,  almendras,  manzanos,  albaricoques,  etc.,  dejan  rezumar 
por  su  corteza  un  liquido  espeso  i viscoso,  que  pronto  se  endurece 
al  aire,  en  forma  de  lágrimas  o trozos  redondeados,  trasparentes, 
incoloros,  amarillos  o rojizos,  sin  olor,  do  un  sabor  insípido,  i 
presentando  si  se  quiebran  un  aspecto  vitreo.  Esta  materia  es  la 
que  los  naturales  de  todos  los  países  designan  desde  tiempo  in- 
memorial bajo  el  nombre  do  rjomn. 

Las  gomas  son  productos  secretorios  neutros  quo  parecen  ser  el 
resultado  do  un  exceso  de  cambium  o savia  descendente  que  ba 
roto  la  corteza  de  los  árboles  gemíferos  para  concretarse  en  la  su- 
jierficie. 

Largo  tiempo  se  ha  confundido  bajo  el  nombre  de  gomas,  exu- 
daciones vejetales  que  solo  tenían  de  común  el  aspecto  físico, 
pero  quo  poseían  propiedades  químicas  mui  diferentes. 

Observaciones  posteriores  lian  comprobado  este  error,  i han  fi- 
jado do  una  manera  precisa  la  (.efinicion  de  (joma,  i han  estable- 
cido su  diferencia,  del  mucilago. 

Llámase  (joma  propiamente  dicha,  toda  sustancia  producida  por 
un  vejeta!,  i cuvos  caractéres  principales  son: 
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Caract. — Sólida,  incristalizalile,  trasparente,  incolora  o lijera- 
mente  coloreada,  sin  olor  ni  sabor,  de  fractura  conchoidea;  solu- 
ble eii  agua,  e insoluble  ea  alcohol,  éter,  aceites  grasos  i esen- 
ciales. 

Berzelius  estableció  dos  clases  bien  distintas  de  goma,  aten- 
diendo al  grado  de  solubilidad  enagua  fria  i otros  caractéres.  Pin 
una  coloca  las  sustancias  que  denomina  propiamente  (¡nmns,  to- 
mando por  tipo  la  goma  de  acacia  (arábiga);  en  la  otra  coloca  las 
que  él  llama  mucílayos^  tomando  por  tipo  la  goma  de  tragacanto 
(alquitira). 

Gomas  i mucilagos  ofrecen  sinembargo  una  composición  análo- 
ga a la  de  la  materia  amilácea  o fécula  pero  difieren 

de  esta  última  en  sus  propiedades  químicas;  i asi  la  materia  ami- 
lácea i sus  homólogas  dan  ácido  oxálico  por  el  ácido  nítrico; 
miéntras  la  materia  gomosa  produce  a la  vez  con  dicho  reactivo 
ácido  múcico  i oxálico. 

DUUion. — Las  gomas  so  dividen  del  modo  siguiente: 

1. “  Arnbina  o goma  arábiga  pura; 

2. ®  fíasorina  o goma  tragacanto; 

3. ®  ('erasina  o goma  de  nuestros  árboles  frutales; 

4. ®  Puyina  o goma  de  chagual. 

• ABABILA.  (I) 

Ci2H>oo*o 

Slaantm. — Goma  arábiga,  goma  de  acacia,  goma  dcl  Sencgal. 

CanipoN. — .\lgunos  químicos  representan  la  arabina  desecada  a 
loo®  por  la  fórmula  es  decir,  con  un  equivalente  do 

agua.  Regnault  la  considera  bajo  la  fórmula  primitiva  desecada 
a 130®  en  el  vacío;  i como  la  fécula,  en  iguales  circunstancias, 

(1)  Conforme  n lo  que  he  prcveniiln  en  el  prólogo  de  esta  obra,  al  lado  de  ’a< 
denominaciones  antiguas  de  lus  cuerpos,  que  pueden  confundirse  por  su  termina- 
ción con  otros,  adopto  otras  que  revela  desde  luego  un  orijon  común:  por  rjein- 
P’Ot  para  bs  gomas  empleo  la  terminación  Un  en  ver  de  inn  que  las  confunde  con 
los  alcaloideos,  i que  será  u los  únicos  que  daremos  esta  última  terminación. 
Así,  iremos  señalando  las  nuevas  denominaciones  de  los  demas  cuerpos,  sin  que 
esto  signifique  la  adopción  de  una  nomenclatura  especial,  imposible  de  eitable- 
ctr  en  química  orgánica. 
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tiene  la  miíma  coniposi-^ion,  se  la  consitlera  por  esto  isomérica  con 
a<|iiéila. 

La  {joma  arábiga  de  mejor  calidad»  goma  arábiga  electa,  odá 
formada  casi  totalmente  de  arabiiia,  aéompuñada  de  pequeñas 
porciones  do  despojo  de  tejido,  de  una  materia  acida,  fosfato  de 
cal,  i muchas  veces  una  materia  amarga  que  surca  su  superficie 
sin  penetrar  en  su  interior,  i que  so  la  puede  separar  por  una 
locion  superficial. 

E«.  nn(. — La  goma  arábiga,  qtio  es  el  prototipo  do  las  gomas 
en  jcneral,  es  un  jugo  concreto  que  exuda  do  los  tallos  de  las 
numerosas  especies  de  acacias  que  crecen  en  los  desiertos  areno- 
sos del  Africa,  Arabia  i otras  comarcas  del  Asia,  dondo  forman 
bosques  inmensos,  do  las  cuales  las  principales  son:  acacia  veiq, 
acucia  arábica  i acacia  senegaicnsis. 

K<ta  goma  es  dura,  i ti  está  pura,  trasparente,  incolora,  ama- 
rilla, morena  o rojiza  cuando  es  de  calidad  inferior:  dicha  mate- 
ria colorante  desaparece  rápidamente  calentando  su  soluto  acuoso 
con  un  poco  de  agua  de  cloro.  Las  faces  de  su  fractura  son  b;  i- 
llantes  i conchóideas. 

Ks  bastante  soluble  en  agua  fría  i caliente,  con  la  cual  si  so 
baila  en  proporción  conveniente,  forma  un  compuesto  espeso  mui 
glutinoso  que  se  llama  mxcilogo,  el  cual  se  vuelve  ácido  poco  a 
poco  al  aire,  cubriéndose  de  moho.  Abandonado  un  soluto  do  go- 
ma durante  muchos  meses,  acal)a  por  trasforraarso  en  glu- 
co.^a. 

Iv3  insolublc  cu  el  étor,  el  alcohol,  los  aceites  grasos  i esen- 
ciales, etc. 

El  alcohol  precipita  la  goma  de  sus  solutos  acuosos,  en  forma 
de  copos  diáfanos,  sea  que  esté  disuelta  simplemente  cu  agua  o 
que  contenga  ácidos  o álcalis:  cu  este  último  caso,  cuando  está 
acompañada  de  la  potasa,  se  precipita  un  compuesto  de  arabina 
1'  con  álcali.  Este  mismo  medio  se  aprovecha  en  los  análisis  inme- 

diatos para  separarla  de  los  azúcares  que  son  fácilmente  solub  es 
en  alcohol  algo  diluido. 

El  soluto  acuoso  do  goma  ejerce  poder  rotatorio  hacia  la  iz- 
quierda. 

Calentada  la  goma  en  una  retorta,  se  ablanda,  so  hincha,  en- 
negrece, i da  todos  los  productos  do  las  materias  vejctales,  i ade- 
mas un  poco  do  amoniaco,  debido  sin  duda  a una  materia  estra* 
ña  difícil  de  aislar.  Sometida  a una  lijera  torrefacción,  de  modo 
que  no  sufra  ninguna  alteración,  adquiere  la  propiedad  de  disol- 
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verse  con  mas  facilidad  en  el  agua;  sinerabargo,  para  las  disolu- 
ciones de  goma,  sea  en  jarabe  o agua  pura,  es  preferible  no  em- 
plear el  calor,  pues  la  arabina  sufre  una  alteración  que  la  _ vuelvo 
mas  acida  i la  comunica  acritud. 

Carac.  QfÍM. — Cloro. — Este  reactivo  se  une  a la  arabina,  i 
produce  un  ácido  particular,  incñstalizable,  delicuescente,  solu- 
ble en  agua,  insolublc  en  alcohol.  Según  algunos  químicos  si  se 
somete  a la  acción  del  cloro  gaseoso  un  soluto  formado  de  1 
parte  de  arabina  i 50  de  agua,  al  cabo  de  10  horas  de  co- 
rriente no  interrumpida,  so  obtiene  un  líquido  que  abandonado 
así  mismo  durante  2t  horas  en  un  sitio  completamente  oscuro, 
deja  precipitar  copos  blancos,  formados  de  cloro,  ázoe  i arabina: 
el  líquido  en  que  sobrenadan  estos  copos,  no  contiene  ácido  clor- 
hídrico, i prolongando  la  acción  del  mismo  cloro  gaseoso  durante 
muchos  dias,  la  arabina  se  convierte  en  ácido  cítrico.  La  produc- 
ción de  este  último  ácido,  me  parece  cuestionable  hasta  que 
nuevos  esperimentos  vengan  a comprobar  su  formación. 

lodo. — La  arabina  no  se  tiñe  en  azul  por  el  iodo,  a no  ser  que 
contenga  fécula. 

Acidos- — Trasforman  la  arabina  en  dextrina  i después  en  glu- 
cosa. 

Acido  aalfMiico. — Este  ácido  concentrado  apénas  colorea  Ja  ara- 
bina  a la  temperatura  ordinaria.  Si  está  debilitado  la  convierte  al 
ijaño-maria  en  dextrina  i después  en  glucosa,  manteniéndola  du- 
rante algunas  horas  a dicha  temperatura. 

Esta  transformación  es  análoga  a la  que  esperimenta  la 
materia  amilácea  en  iguales  circunstancias;  lo  que  se  compren- 
do fácilmente  desdo  que  se  admite  igual  composición  entre 
ellas. 

Acide  níírice. — Descompone  fácilmente  la  arabina,  ' produ- 
ciendo una  corta  cantidad  de  ácido  oxálico,  ácido  tártrico  i mucho 
ácido  múc'co,  empleando  cuatro  veces  su  poso  de"  ácido;  mas,  si 
se  emplea  solo  dos,  se  obtiene  ademas  otro  ácido  llamado  sncárt- 
co,  isómero  del  ácido  múcko. 

Acido»  vcjctalc»* — Favorecen  la  solución  de  la  goma. 

Da»c». — Los  álcalis  dcbile.s  comunican  al  soluto  conceritrado  de 
goma  el  aspecto  de  leche  cuajada,  pero  en  seguida  so  disuelven, 
sobre  to  lo  si  se  agrega  agua,  formando  una  especie  de  combina- 
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clon.  Los  óxidos  tciTco-ulcalinos  también  la  disuelven;  pero 
unas  ¡ otras  bases  son  precipitadas  por  el  alcohol  en  especie  de 
guraatos. 

i:h1. — Si  se  destila  una  mezcla  de  cal  i goma  produce  acetona 
i metacetona. 

Males. — C'loraro  d«*  hlcri*oi — I-<a  coagula. 

Mulfato  de  pi-rú:«idu  do  dchlrrro. — La  precipitado  SU  SolutO 
acuoso. 

Mliicaio  de  poiasd. — (vidrio  solublc)  Precipita  la  arabina  en  co- 
pos amarillos  i espesos;  carácter  que  distingue  mui  especialmente 
a la  goma,  de  la  que  es  su  mejor  reactivo,  pues  es  capaz  de  des- 
cubrir una  mui  pequeña  cantidad  disuelta  en  agua. 

Borato  do  aoda. — Echando  cn  un  soluto  de  arabina  una  cuarta 
parte  do  bórax  o borato,  se  forma  una  masa  espesa  i jelatinosa, 
que  desaparece  por  los  ácidos,  el  tartrato  de  potasa  i el  azúcart 
volviendo  al  líquido  su  consistencia  primitiva.  Otros  boratos,  co- 
mo igualmente  muchas  sales  de  reacción  alcalina, producen  el  mis- 
momo  fenómeno. 

MubAcotMt*  de  plomo  I proionitrato  de  merrMrlo. — La  precipitan 
en  copos  blancos.  La  fórmula  del  primer  precipitado  es  Pbü, 
C'^ipooio,  de  manera  que  en  tales  circunstancias  la  goma  obra  co- 
un  ácido,  lo  mismo  que  se  ha  visto  para  otras  bases. 

l>ea(o«uir«io  de  eobre. — Pi’oduce  el  mismo  resultado  que  las 
sales  anteriores,  con  tal  que  el  soluto  contenga  un  poco  de  po- 
tasa; en  cuvo  caso  el  precipitado  es  azul,  i no  se  ennegrece  aun- 
que el  líquido  so  caliento  hasta  la  ebullición. 

nitrato  ácido  liquido  de  mercurio. — Comuuica  a la  arabina  un 
color  rosa. 

Acucar. — Facilita  la  solución  de  la  arabina  combinándose  con 
ella  i formando  una  especie  de  sacarato;  lo  que  se  prueba  eva- 
porando el  soluto,  i trillando  el  residuo  por  alcohol,  en  cuvo  caso 
la  goma  que  es  insoluole  en  él  retiene  siempre  cierta  cantidad  do 
azúcar,  que  es  por  el  contrario  .soluble  en  este  vehículo. 

Tintura  de  guayaco.— La  arabina  sc  colorca  cn  azul  al  con- 
tacto de  esta  tintura. 

■Cüiracrion. — L i goma  arábiga  fluye  naturalmente  do  los  árbo- 
les que  la  contienen;  pero  muchas  veces  la  secreción  do  este  hu- 
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Wior  vejctal  es  piqueña  o nula,  i entóneos  es  necesario  provocar* 
la  por  medio  de  incisiones  lonjitudinales  practicadas  en  la  corte- 
za do  los  árboles.  Tal  es  el  modo  como  so  procede  en  Africa  i 
principalmente  en  el  Sencg  ti  en  las  numerosas  especies  de  aca- 
cias. 

Este  medio  no  solo  se  emplea  en  la  estraccion  de  la  g^)ma  de 
que  se  trata  sino  también  de  las  demas  gomas,  denominadas  mas 
propiamente  mucilagos,  a cscopcion  de  las  que  se  encuentran  en 
otros  órganos  de  los  vejetales  que  no  se  prestan  a la  operación 
de  la  incisión,  tales  como  las  r.aices,  hojas  i semillas.  No  podien- 
do íluir,  pues,  naturalmente  do  tales  órganos,  para  estraorla  es 
necesario  contundir  dichos  órganos  i .someterlos  a la  acción  del 
agua  fria  o caliente,  que  separa  la  materia  gomosa  de  los  demas 
principios  que  no  sean  solubles.  De  esta  manera  las  raicea  de  la 
altea  o malvavisco,  malva,  consuelda  i de  muchas  otras  plantas; 
las  raices  bubosas  o cebollas  del  lirio,  tulipán,  Jacinto,  escila,  etc., 
las  hqjas  carnosas  i jugosas  como  las  de  altea,  malvavisco,  mal- 
va, borraja,  etc.;  la  mayor  parto  de  los  fucus  i liqúenes;  las  se- 
millas del  lino  o linaza;  las  pepitas  de  los  frutos,  como  las  del 
membrillo,  etc.,  ceden  al  agua  caliente  una  proporción  abundan- 
te de  goma  o mucilago,  en  términos  que  a veces  el  liquido  ad- 
quiere por  el  enfriamiento  la  forma  de  jalea. 

BAMBITA  O BA90B1I.A. 

C12I110O10 

HUn»n.-~Gomn  de  tragacanto^  goma  alquitira,  mnciligo  de  traga^ 
raiito. 

CoMp. — Ea  goma  do  tragacanto  está  compuesta  casi  en  su  to- 
talidad <ltí  basorina,  con  un  poco  de  arabina,  i en  ciertas  varíe  • 
dados  hálluso  fécula,  debida  probablemente  a un  estado  orgánico 
poco  avanzado. 

E<it.  na(. — En  el  .\ría  menor  i oirás  partes  del  oriento  crecen 
sobre  el  monte  Ida  en  Candis,  ('reta,  etc.,  pequeños  arbustos  es- 
pinosos, llamados  astrágalos,  do  la  familia  do  las  leguminosas, 
de  los  que  las  principales  especies  son:  ostrngnlus  ti'agocanthm,  ast. 
rerus,  ast.  gummi frr,  n^t.  crcticus,  los  cuales  contienen  un  jugo  go- 
wo.so  mui  espeso  «jue  apenas  puede  segrogai'so  por  su  corteza,  do 
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modo  que  80  presenta  bajo  la  forma  *de  hebras  o ñlamentos  deP 
gados,  redondeados  o aplanados  i vermiformes,  blancos  u opacos, 

nia(. — Por  mucho  tiempo  se  ha  confundido  esta  sustancia  conr 
la  verdadera  goma;  pero  se  probó  al  ñn  que  era  una  sustancia 
distinta.  Vauquelin  haWa  observado  quo  cuando  se  trataba  la  go- 
ma do  basora  por  el  agua,  so  formaba  una  jelatina  esponjosa, 
debida  a una  sustancia  particular,  qno  probó  por  sus  esperimen- 
tos  ser  diferente  de  la  goma  propiamente  dicha,  a la  que  le  dió’ 
el  nombre  de  basorina.  Pero  mas  tarde  se  encontró  esta  última 
en  muchas  otras  materias  vcjctalcs,  como  en  la  goma  alquitira, 
en  la  del  cerezo,  del  ciruelo,  en  las  semillas  del  membrillo,  etc., 
por  cuya  razón  so  le  dió  los  nombres  da  tragaoantlna,  prunina, 
etc.,  si  bien  nótase  alguna  diferencia  en  todas  estas  materias  go- 
mosas, a las  que  por  otra  parte  so  las  ha  comprendido  bajo  la 
denominación  común  de  mucitagos,  de  los  cuales  su  tipo  es  el  mu- 
cilago  de  tragacanta. 

En  Italia  so  usa  una  goma  tragacanto  llea'ada  del  Peloponeso, 
que  proviene  según  Sibthorp,  del  astragalus  aristatus,  i porece 
sor  la  primera  goma  conocida  de  los  antiguos. 

CAR.tcr.  KÍsic, — So  presenta  en  líIamenUjs  tortuosos,  en  forma 
de  gusíHios.  largos,  redondeados,  un  poco  comprimidos,  semejan- 
do pequeñas  cintas  arrolladas.  Es  blanca,  opaca  mas  o menos 
amarillenta,  inodora,  insípida,  incristaliziibre,  un  poco  dúctil,  mui 
dura,  siendo  (febida  su  dureza  a su  ductibilidad;  por  lo  que  para- 
pulverizarla es  necesario  olejir  un  tiempo  caliente  a calentar  ef 
mortero  en  que  se  opera. 

La  basorina  no  so  disuelve  en  ei  agua,  aun  hirvK?ndo;  pera  so 
esponja  e hincha  hasta  el  punta  do  aumentar  OCX  veces  su  vo^ 
1 limen. 

Es  insolnblo  en  alcohol;  pera  se  (Ksuelvc  rápidamente  en  los  so- 
lutos alcalinos. 

So  quema  como  la  arabina;  halwendo  estraiiK)  Vaurfuelin  la  mis* 
ma  cantidad  de  cei  iza  en  una  i otra,  siendo  de  la  misma  natura- 
leza, i conteniendo  ademis  un  poco  de  azufre. 

Por  una  ebullicicn  prolongada  se  convierte  toda  en  arabiua, 

Cauact.  quím. — ■•«I*. — La  Irasorina  toma  algunas  veces  un 
tinto  azul  por  el  iodo;  pero  esto  es  debido  sin  duda,  a la  presen- 
cia de  algunos  granos  de  fdcula. 

Acidos. — El  sulfúrico,  clorhídrico,  i oxálico  débiles,  manteni- 
dos en  dijestion  a ÍIO"  o 100’  con  la  gonaa  tragacanto,  la  disuelve» 


— 179  — 


r.atñ  enteramente;  filtrado  el  liquido,  i tratado  por  alcohol,  deja 
precipitar  copos  de  arabina,  dejando  glucosa  eu  solución. 

Avld*  ■lírico. — Obra  sobre  la  basorina  trasformándola  en  ácido 
oxálico  i pequeña  cantidad  de  ácido  múcico.  La  formación  de  este 
último,  fácil  de  comprobar  por  su  insolubilidad  en  el  agua  fria,  es 
un  carácter  mui  marcado  para  distinguir  las  materias  gomosas 
de  las  amiláceas. 

Acido  «■Ifárlco. — Gste  reactivo  diluido  i a temperatura  de  ebu- 
llición cambia  la  basorina  en  glucosa. 

Dooco. — Los  solutos  alcalinos  forman  un  soluto  claro,  pues  la 
disuelven  prontamente,  dando  lugar  a un  combinado  especial. 

Maleo silicaio  de  polaca. — Esta  Sal  disuelve  mui  bien  la  baso- 

rina como  lo  hacen  los  álcalis;  pero  se  diferencia  de  la  arabina 
«a  que  ésta  es  precipitada  completamente  por  el  silicato. 

Acciaio  ncairo  de  ploaio. — La  precipita  lijeramcnte. 

Subacciaio  de  plomo. — La  precipita  después  do  24  horas. 

L'aoa. — La  goma  tragacanto  en  placa.s,  mui  coloreadas,  no  debe 
emplearse  en  las  oficinas  do  farmacia  porque  es  de  calidad  mui 
inferior,  sino  la  que  se  ha  descrito.  Es  un  succedáneo  de  la  goma 
arábiga. 

En  farmacia  se  prepara  con  la  goma  tragacanto  mucilagos, 
polvos,  pastillas,  etc.  La  confitería  la  usa  en  la  confección  de  con- 
fites, helados,  pastas  i otras  preparaciones  de  agrado. 

Eciraeeloa. — La  verdadera  basorina  se  cstrac  de  los  estrá- 
galos; pero  basorinas  poco  mas  o ménos  análogas  se  pueden  es- 
traer  para  el  uso  médico  de  las  raices  de  malva,  de  malvavisco, 
borraja,  linaza,  etc.,  i de  todas  las  partes  vejetalcs  que  contengan 
mucilagos,  aun  cuando  sean  mezclas  de  almidón  i de  varias  ma- 
terias gomosas. 


CERASi:«A  O CERASILA. 


MImmí. — Goma  del  país. 

C«i.  ■•«.—Hállase  mezclada  a la  arabina,  i probablemente  a 
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Tafias  otras  snstanci;  s en  la  goma  del  cerezo,  almc  ndro,  ci- 
ruelo, etc. 

Carac.— So  hincha  en  el  agua  fría,  i solo  se  disuelve  la  ani- 
hina. 

Por  la  acción  prolongada  del  agua  hirviendo  so  trasforma  en 
aruhina.  Prulongúndoso  luas  la  operación,  debe  esporimentar  la» 
domas  modilizaciones  que  sufren  en  tales  condiciones  las  demás 
sustancias  gomosas. 

Arido  — Produce  con  la  cerasina  una  mezcla  de  ácido 

oxálico  i iiiúcico. 

SsoITuto  do  poró!ildo  do  hlonro.— Aunque  isomérica  cou  la  ara— 
bina,  no  precipita  por  este  reactivo. 

MrC'll.lGOfi  T EdKT.tLRM. 

El  mncilago  do  las  semillas  del  liiK>  (linum  usitatissimum). 
Seco  prc-cntala  m's  na  composición  que  la  materia  amilácea  i 
las  gomas. 

El  mncilago  de  las  pepas  de  membrillo  (pirus  cidonia). 

El  raucilago  do  ];u>  raíces  o tubérculos  do  varias  especies  do 
orr/iis,  en  es¡)0cial  del  orniiis  ma¡,cula,  ore.  morio,  ore.  ¡jiramidn- 
lis,  llamado  salep  i otros. 

Los  de  linaza  i membrillo  se  obtienen  infundiendo  las  semillas 
en  el  agua  a la  temperatura  de  00®  u 80“;  a la  hora  so  cuela  la 
infusión  i se  comprimen  las  semillas  en  el  colador:  de  esto  modo 
se  ibtiono  un  liquido  mu  •ilajinoso  i esposo  que  evaporado  al  baño- 
maria  da  un  producto  que  presenta  el  aspecto  de  la  goma. 

El  salep  se  prepara  lavando  los  tubérculos  en  agua  fria  des- 
pués do  haber  separado  las  fibras,  i se  hierve  por  20  o 3<)  minu- 
tos en  bastánte  agua,  la  cual  estrao  una  sustancia  de  un  gusto  des- 
agradable. So  secan  después  los  tubérculos  i quedan  oblon- 
gos, duros,  trasparentes  i de  un  blanco  amai  illento,  los  cuales  se 
reducen  a polvo.  Contienen  un  poco  do  goma,  almidón  i muclvo 
niucílago;  diluyendo  este  polvo  en  agua  hirviéndolo  por  mucho 
tiempo,  so  obtiene  el  salep,  que  se  presenta  trasparente. 

l'no», — Este  producto  debo,  por  consiguiente,  poseer  a un  alto 
grado  las  cualidades  emolientes  i refrijerantes  de  las  gomas  i los 
ácidos,  i por  lo  mismo,  la  creo  preferible  en  muchos  casos  a los 
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mucilagos  i gomas,  ¡ u la  tan  empleada  goma  arábiga,  no  sclo  por 
los  superiores  eteetos  que  puede  ¡ji'oducir,  sino  también  por  el 
gusto  mucho  mas  agradable  que  tiene  su  inucílugo  preparado  con 
jarabe. 

Se  me  ha  dicho  por  las  jentes  del  campo,  que  esta  goma  es 
usada  con  frecuencia,  i que  es  mui  buena  en  la  disenti-ría:  no  he 
tenido  ocasión  do  conocur  esta  importante  propiedad;  pero  a juz- 
gar por  su  composición,  no  lo  dudo;  i seria  de  desear  que  Jos 
profesores  del  cuerpo  nnidico  hiciesen  sus  ensayos.  Producto  tan 
sencillo,  a la  par  que  agradable  i barato,  pues  que  se  puede  re- 
colecUr  en  cantidad  considerable,  deberla  sustituirse  en  el  ma- 
yor número  de  ca.sos,  a la  goma  arábiga,  de  un  gusto  soso,  de 
[M’Ccio  caro;  i sobre  todo,  de  mui  poco  efecto,  por  la  escasa  es- 
pesura que  comunica  a su  mucilago. 

*• 

PrVIXA  o PCYILA. 

Ci2ii:ooio 


Klnon. — Goma  de  chnguul. 

nal. — La  planta  llamada  Cardón,  do  la  familia  do  las  bro- 
meliaceas,  clasificada  i denominada  Pvtja  courclata  por  Molina,  se- 
creta una  sustancia  conocida  por  el  vulgo  con  el  nombre  de  goma 
de  Cliaguai,  mui  buscada  en  las  oficinas  de  farmacia  para  curar 
la  disentería,  lo  que  me  obligó  a estudiarla. 

Car.\ctbre3  físicos. — Se  presenta  en  lágrimas  duras  do  un  vo- 
lumen, a veces,  considerable,  do  forma  variada;  imitando,  ya  la 
figura  del  dorso  de  ciertos  pescados,  ya  los  estremos  de  la  parte 
superior  do  un  casco  antiguo,  o los  relieves  de  algunos  adornos 
arquitectónicos.  , 

Es  trasparente,  incolora,  lijerainente  amarilla  o rojiza.  Este- 
riermente  está  marcada  por  grieUis  que  semejan  trisaduras  diri- 
jidas  en  diversos  sentidos,  i cruzándose  unas  con  otras.  Esta  for- 
mación os  debida  a la  contracción  que  esperimonta  la  goma  al 
solidificarse.  Las  grietas  no  sobresalen  de  la  superficie,  ni  pene- 
tran al  interior  hasta  mas  allá  de  la  especio  de  corteza  que  re- 
cubre la  goma. 

Su  fractura  es  lisa,  brillante  i conchoidea.  Es  dura,  difícil  do 
I»ulverizar,  inodora,  de  un  sabor  gomoso  agradablemente  acidulo. 
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Knto  Último  carácter  es  mui  notable,  pues  no  se  ha  observado 
hasta  ahora  en  ninguna  otra  materia  gomosa. 

Calentada  a temperatura  elevada  se  hincha,  ablanda,  amarillea 
un  poco,  desprende  bastante  humo,  i deja  un  residuo  abundante 
de  ceniza  oscura.  Por  una  ebullición  prolongada  en  agua  so 
convierte  en  arabina. 

El  agua  forma  un  mucilago  sumamente  espeso,  debido  al  au- 
mento del  volúmon  de  la  goma,  análogo  al  que  forman  en  iguales 
circunstancias  la  basorina  i cerasina,  con  cierto  aspecto  jelatino- 
so  i temblante,  que  parece  comunicarle  alguna  materia  jelati- 
nosu. 

La  reacción  del  mucilago  es  acida,  notándose  mas  pronuncia- 
da en  la  parte  mas  espesa.  Filtrado  el  liquido,  pasa  con  gran  di- 
ficultad: la  parto  filtrada  es  trasparente,  incolora,  de  sabor  ape- 
nas acidulo,  de  reacción  mui  lijerameute  ácida,  i contiene  0 por 
100  iTb  goma  análoga  a la  arabina. 

El  alcohol  precipita  tanto  el  mucilago  espeso,  como  la  solución 
filtrada;  la  parto  precipitada  da  reacción  ácida. 

El  alcohol  disuelve  una  pequeñisima  porción  de  materia,  que 
por  destilación  i evaporación,  deja  un  corto  residuo  estractivo, 
coloreado  i oscuro,  poco  inflamable. 

Caracteres  guóiicos. — El  acetato  do  plomo  produce  en  el  li- 
quido acuoso  obtenido  por  filtración,  un  precipitado  blanco  abun- 
dante: en  el  líquido  sin  filtrar  da  un  precipitado  blanco  amarillen- 
to, aun  mas  abundante.  Esto  color  del  precipitado  revela  un  pee- 
tato,  pues  conserva  el  color  del  óxido  que  lo  produce,  i si  no  es 
mas  oscuro  o amarillento  talvez  es  per  la  goma  que  precipita  libre- 
mente. 

lo4«. — No  la  colorea  en  azul,  lo  que  prueba  la  ausencia  do  la 
fécula,  materia  que  acompaña  muchas  veces  alas  gomas. 

Acido  aairúrlco. — Apénas  la  colorea  en  los  primeros  momentos 
do  contacto;  pero  la  ennegrece  después  do  algunas  horas.  Si  se 
hierve  con  este  ácido  diluido  se  trasforraa  en  glucosa. 

Anido  nítrico.— La  colorca  en  rosa;  diluido,  i a temperatura 
moderada,  la  convierte  en  ácido  oxálico  i múcico. 

Potoca. — La  disuelve  con  alguna  rapidez  comunicándole  un  co- 
lor amarillo.  Este  álcali  diluido  la  disuelve  sin  colorearla. 

Tintara  de  iptayaco. — No  la  azulea;  toma  solamente  el  color 
blanco  lechoso  de  la  resina  suspendida  en  el  agua. 
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El  c irátiter  verdaderamente  notable  de  la  gonra  de  clmgual,  es 
8U  acidez;  este  carácter  lo  debe  a un  ácido,  que  por  hallarse  uni- 
do a la  materia  gomosa,  i de  participar  de  muchas  de  las  propii- 
dades  de  ésta,  como  son  su  insolubilidad  en  el  agua  i en  el  alco- 
hol, el  formar  con  aquélla,  en  pequeña  proporción,  una  especie 
de  mucílago,  las  mutamórfosis  por  algunos  reactivos,  como  los 
ácidos  sulíurico  i nítrico, etc.,  me  ofreció  diñcultades  para  recono- 
cerlo. Sinembargo,  esa  analojía  de  propiedades  me  hizo  sospe- 
char en  la  existencia  del  ácido  péctico;  i mi  sospecha  se  confir- 
mó cuando,  por  el  empleo  de  otros  reactivos,  tales  como  la  cal, 
obtuve  un  precipitado  gomo-jolatinoso  de  pectato.  Por  la  solu- 
ción de  potasa,  llevada  a la  evaporación,  obtuve  también  un  re- 
siduo de  pectato  no  tan  jclatinoso  como  el  anterior;  la  coloración 
bruna  que  formó  el  líquido  por  un  exceso  de  potasa,  debido  a la 
formación  del  ácido  metapéctioo,  la  descomposición  lenta  del  pre- 
cipitado plómbico  por  el  ácido  nítrico  diluido,  que  reprodujo  la 
materia  gomosa  primitiva,  pero  en  un  estado  particular  de  agre- 
gación, presentando  un  aspecto  gomo-je latinoso,  i la  formación 
de  ácido  oxálico  i mi'icico  por  el  exceso  de  ácido  nítrico  empleado 
en  la  descomposición  del  pectato  de  plomo,  ácidos  que  se  forman 
fácilmente  en  el  contacto  del  ácido  péctico  i nítrico,  me  conven- 
cieron que  aquel  ácido  constituia  en  gran  parte  la  esprosada 
goma. 

Durante  el  análisis  he  notado  cierta  afinidad  entre  el  ácido  p ic- 
tico  i la  materia  gomosa:  esto  unido  a la  analojía  de  propiedades 
esplica  la  dificultad  de  aislarlo.  Al  principio  creí  encontrar  un 
nuevo  ácido  orgánico,  un  ácido  gomoso  o goma  ácida,  pero  una 
goma  ácida  habria  sido  un  raro  descubrimiento,  porque  el  carác- 
ter esencial  de  las  gomas  es  su  neutralidad,  sinembargo  que  en 
algunos  hacen  el  papel  de  ácidos,  como  cuando  precipitan  el 
plomo. 

Por  los  resaltados  obtenidos,  so  puede  considerar  la  goma  do 
chsgual  como  un  producto  inmediato  formado  de  los  principios 
siguientes: 


Goma  análoga  a la  arabina.... 0 

o Puyilu  (especie  de  cerasina) 00 

Acido  péctico 25 

Materias  estrañas  0 


100 
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Las  proporciones  ¡lulica'las  no  son  las  mismas  en  los  diversos 
granos  o lágrimas  de  goma:  hai  algunos  que  contienen  menos 
ácidos;  pero,  se  puede  calcular,  reduciéndola  a polvo,  entre  unos 
trozos  con  otros,  en  un  30  por  100. 

La  Pin/iiKi,  do  /'«ya  nombre  de  la  planta,  no  es  una  verdadera 
cerasina  como  la  del  ciruelo,  durazno  i otros  árboles:  muchas  de 
sus  propieda<lcs  la  liaocn  desemejante;  por  esto  doi  ose  nombre  a 
la  materia  gomosa  que  constituve  la  mayor  parte  del  producto 
inmediato;  i puesto  que  existe  cierta  afinidad  entre  la  puyina  i el 
ácido  péctico,  ¿podremos  considerar  este  compuesto  como  un  pee- 
tato,  en  que  las  propiedades  del  ácido  no  se  hallan  completamen- 
te neutralizadas  por  la  debilidad  do  la  base;  o bien  como  un 
ácido  compuesto,  que  podríamos  llamar  pccta-¡júi/ico?  Esta  ma- 
nera de  considerarlo  no  carece  de  fundamento,  pues  los  pectalos 
que  produce  van  siempre  unidos  a la  materia  gomosa,  comunicán- 
doles ésta  eso  aspecto  mucilajinoso  que  caracteriza  las  gomas;  as- 
pecto mucilajinoso,  que  no  es  el  del  ácido  péctico  o pectatos;  i esto 
ácido  no  seriad  primer  ejemplo  de  un  ácido  orgánico  compuesto;  s¡ 
bien  es  raro  encontrar  ácidos  compuestos  formados  naturalmente: 
los  ácidos  sulfo-almidónico,  siilfo-glicérico,  clor-acético,  tartro- 
vínico,  camplio-vinico,  aceto-oxálico,  (combinación  que  repre- 
senta el  tártrico),  aceto -salicilico,  bili-féllico,  no  son  otra  cosa 
que  combinaciones  naturales  i artificiales  de  ácidos  con  materias 
orgánicas  neutras  o acidas,  que  pudiéndose  combinar  con  las  ba- 
ses, 80  les  considera  de  dos  modos,  o como  sales  en  que  el  almi  - 
don,  la  salicina,  la  glicerina,cl  óxido  de  etilo,  las  dos  primeras  sus- 
tancias neutras,  i los  últimos  (óxidos  formados  por  raJicales  hi- 
potéticos) etc., son  las  bases;  o como  ácidos  orgánicos  compuestos, 
cuyas  sales  se  pueden  considerar  como  sales  simples  admitiendo 
la  composición  dd  ácido,  o como  sales  dobles,  suponiéndolo 
simple,  tomando  por  base  d almidón,  glicerina,  etc. 

Sea  como  quiera,  de  cualquier  modo  que  se  considjre  la  compo- 
sición de  la  goma  de  chaguul,  tenemos  en  ella  materia  gomosa 
abundante  i ácido  péctico  en  proporción  considerable. 

— Muchos  son  los  usos  que  las  diversas  especies  de  go- 
mas tributan  a la  medicina,  cconomia  doméstica  i diferentes  ra- 
mos de  la  industria. 

En  d arte  do  curar,  todas  las  gom.ia  i nmcilagos  se  emplean 
con  ventaja  como  emolientes  i calmantes,  tanto  al  interior  como 
al  esterior.  La  goma  arábiga  dd  Ssnegal  se  administra  unas  ve- 
ces en  forma  natural,  otras  veces  disudti,  o bien  en  forma  de 
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rabos  o pastas.  La  pasta  del  malvavisco,  do  azufaifas,  las  pas- 
tillas de  goma,  los  caramelvis  do  goma  no  son  mas  que  mezclas  de 
goma  i aziioar  convenienteinente  aromatizana?. 

La  goma  arábiga  i la  alquitira  so  emplean  en  las  oílcinas  para 
tener  en  suspensión  en  el  agua  las  materias  oleosas  que  son  in- 
solubles. La  última  se  utiliza  especialmente  en  la  confección  de 
mucilagos  ([ue  sirven  para  aglutinar  i dar  consistencia  a las  pas- 
tas que  se  emplean  para  hacer  pastillas. 

En  la  economía  domestica,  ciertos  mucílagos  sirven  do  alimen- 
to: tal  os  particularmente  el  salep,  que  so  considera  como  mui 
nutritivo  i restaurativo,  i rpie  se  da  a los  tísicos,  sea  en  papilla, 
sea  en  jalea,  después  de  haberlo  echado  azúcar  i aroma.  Incorpo- 
rado al  chocolate  forma  el  chocolate  nnah'jjfico  de  salep. 

Según  Magendie,  las  diferentes  especies  de  goma  no  bastan  al 
alimento,  porcpie  no  contienen  ázoe.  No  obstante,  los  viajeros  es- 
tán de  acuerdo  en  asegurar  que  en  los  diferentes  países  en  que  se 
r.'cojen,  forman  la  baso  del  alimento  de  los  habitantes.  Las  na- 
ciones que  pueblan  las  orillas  del  Nigcr,  los  moros  del  interior  de- 
Africa,  que  se  ocupan  do  la  cosecha  de  la  goma  del  Senegal,  los 
beduinos,  etc.,  viven  casi  esclusivamente  de  esta  sustancia,  l’a- 
tcr.«on  i otros  viajeros  aseguran  rjue  los  monos  la  apetecen  mu- 
cho, i con  ella  se  alimentan.  Según  el  mismo  viajero  los  Nimi- 
queses  no  tienen  otro  sustento.  Según  («olbery  bastan  15)2  gra- 
mos de  goma  pura  el  alimento  de  un  árabe  durante  21  horas. 

En  la  industria  gástase  gran  cantidad  do  goma  arábiga  o del 
Senegal  para  la  fabricación  de  la  tinta,  de  la  pasta  de  botas,  para 
engomar  las  tolas  i dar  lu.stre  a los  tejidos,  a las  cintas,  tafetanes, 
i para  espesar  los  colores  i mordientes  de  las  fabricaciones  de  in- 
dianas. 

También  so  usa  para  volver  mas  brillantes  los  colores  sobro  el 
papel,  i en  la  pintura  de  miniatura  i a la  aguada.  Las  gomas  del 
pais  son  utilizadas  por  los  sombrereros  para  preparar  el  fieltro. 


ll.lTKlllt  S4C/«Ri:V.%. 

AiCrCAR. 

*■•*•*• — Si  vulgarmente  se  da  el  nombre  de  azúcar  a toda  sus- 
tancia dotada  de  un  sabor  dulce  i agradable,  en  química  resér- 
vase este  nombre  solamente  a las  suitancias  que  poseen  la  pro- 
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piedad  do  entrar  en  fermentación  alcohólica;  esto  os,  de  conver- 
tirse en  alcohol  i ácido  carbónico  por  una  descomposición  parti- 
cular. 

Sinembargo,  en  rigor, la  definición  de  azúcar  basada  en  la  pro- 
piedad de  fermentar,  no  debería  aplicarse  sino  a la  azúcar  de 
uvas,  pues,  en  efecto,  está  probulo  por  las  espariencias  de  Du- 
brunfaut,  que  de  todos  los  cuerpos  denominados  con  el  nombro 
do  azúcar,  el  de  uvas  es  el  único  que  esperimenUi  dicha  fermen- 
tación; i por  consiguiente,  que  los  otros  productos  azucarados,  i 
en  partiíular  oído  caña,  no  fermentan  sino  después  de, haber  si- 
do previamente  trasformados  en  azúcar  cic  uvas. 

R1  azúcar  ordinario  o común  se  conoce  en  la  India  i en  la  Chi- 
na desdo  la  ra;is  remota  antigüedad;  pero  los  europeos  no  la  co- 
nocieron antes  de  las  conquistas  do  Alejandro  Magno.  Los  grie- 
gos la  llamaban  sal  india  o súcearon,  do  cuyo  término  procede  el 
de  los  latinos  saccharum. 

La  planta  deque  se  ostra©  joneralmente  esta  sustancia,  cono- 
cida bajo  el  nombre  caña  de  azúcar,  es  una  especio  de  caña  ji- 
gantesoa  orijinaria  de  la  India,  mas  allá  del  Ganjes,  do  cuy^a 
pais  pasó  a .Vrabia,  Siria  i Ejipto. 

En  1 Í20,  Enrique  rejente  do  Portugal  la  introdujo  en  Madera 
i en  las  Canarias;  i poco  después  del  descubrimiento  de  Améri- 
ca por  Cristóbal  Colon,  en  15(X),  Pedro  do  Arrunza  la'trasportó  a 
la  isla  do  Santo  I>oraingo,  donde  se  multiplicó  tan  rápidamente, 
que  doco  años  después  esta  isla  poseía  veintiocho  injenios  de 
azúcar. 

La  cstraccion  del  sumo  de  azúcar  fué  iniciada  en  -\méz‘ica  por 
Miguel  Ballestro,  i González  de  Velosa  haciendo  venir  trabaja- 
dores de  una  de  las  islas  Canarias,  fué  el  primero  que  tuvo  el  mé- 
rito do  obtener  azúcar  en  el  nuevo  mundo.  A estos  dos  españoles 
debió  la  Amériea  una  de  sus  mas  preciosas  industrias  i una  de 
BUS  fuentes  de  riqueza. 

Durante  muchos  siglos,  el  uso  del  azúcar  en  el  Occidente  limi- 
tóse solamente  a la  medicina.  La  traían  de  Oriente  los  venecia- 
nos i la  vendían  a las  domas  naciones  europeas,  estendiéndose  su 
uso  en  la  América  meridional  después  de  las  Cruzadas. 

A fines  dcl  siglo  XV  inventaron  el  proceder  de  la  refinación, 
arte  que  en  nuestro  tiempo  ha  llegado  a un  grado  notable  de 
perfección.  Sinembargo,  atribúyc.so  a los  árabes  el  descubri- 
miento do  hacer  cristalizar  i refinar  el  azúcar. 

Cajo  el  reinado  de  Enrique  IV  era  tan  raro  el  azúcar  en  Eran- 
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cia,  qiifi  se  vetulia  la  onza  en  las  oficinas  de  farmacia,  como  lioi 
so  vendóla  quina.  Kn  1700  el  consumo  totnl  do  la  Francia  no 
pasaba  de  un  millón  de  quilogramos.  Kn  18.11  habia  llegado  y& 
a 80  millones.  En  esa  misma  ópoca  Estados  Unidos  consumia  cin- 
co quilogramos  por  cabeza;  Inglaterra  siete;  la  isla  de  Cuba  15. 
En  el  dia  su  consumo  es  inmenso,  siendo  Chile  uno  de  los  paises 
que  consume  mayor  cantidad,  relativamonto  a su  población,  ha- 
ciéndola venir  del  estranjero,  ajtosar  do  producirse  tan  bien  en  su 
suelo  la  caña  de  azúcar  i la  betarraga,  que  es  de  donde  so  estrae 
ahora  en  muchos  puntos  del  mundo,  i de  poseer  una  gran  fábri- 
ca de  azúcar,  que  según  entendemos  no  funciona  en  el  dia. 

Marggraf,  de  lierlin,  fué  el  primero  quc'observó  en  1717  la 
presencia  del  azúcar  en  la  betarraga.  Achard  hizo  en  Prusia  los 
primeros  ensayos  para  operar  la  cstraccion  en  grande  escala;  pe- 
ro solo  después  del  bloqueo  continental  la  fabricación  del  azúcar 
do  betarraga,  es  cuando  se  ha  establecido  cou  regularidad. 

aac — El  azúcar,  aunque  ménos  abundante  en  el  reino  ve- 
jetalquo  la  materia  amilácea  i la  goma,  no  obstante  se  halla  mui 
esparcida.  Existe  en  las  raiccs  do  la  remolacha  o betarraga,  za- 
nahoria, nabo,  malvavisco,  perejil,  patatas  o camotes,  etc.;  en  el 
tallo  de  las  cañas,  del  maiz,  del  sorgo,  etc.;  en  la  savia  de  los 
árboles,  especialmente  de  los  arces,  do  la  lila,  de  las  palmeras; 
en  las  cortezas  i hojas  de  muchos  árboles;  i sobre  todo,  en  las 
llores  de  la  mayor  parte  de  las  plantas,  en  un  receptáculo  parti- 
cular llamado  nectario,  i en  los  frutos  azucarados,  en  especial,  los 
melones,  sandial,  cerezas,  duraznos,  peras,  naranjas,  castañas  i 
la  mayor  parte  de  los  frutos  tropicales,  i ménos  frecuente  en  las 
semillas  maduras;  pero  es  do  la  caña  i de  la  betarraga  de  donde 
80  estrae,  como  hemos  dicho,  para  las  necesidades  del  con- 
sumo. 

Todas  estas  plantas  no  abundan  igualmente  en  azúcar.  liU  caña 
de  azúcar  es  la  fiuo  mas  contiene:  después  vienen  las  mices  de 
betarraga,  pastinaca,  la  savia  de  arce,  etc.  En  el  tallo  de  maiz 
el  azúcar  está  acompañada  de  una  cantidad  mui  considerable  de 
materia  gomosa;  sinembargo.  Pallas  ha  demostrado  que  so  puedo 
cstraer  con  ventaja  azúcar  de  este  vcjetal. 

El  azúcar  refinada,  que  se  emplea  en  nuestras  mesas  se  estrae 
únicamente  de  la  caña,  remolacha  i arce. 

División. — Los  químicos  admiten  tres  especies  principales  de 
azúcar; 
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Azacikrde  caA<i, 

Asnear  InerUlalisable  a de  Tratoa. 

Asnear  de  ava. 

A estos  tres  tipos  corresponden  las  diversas  especies  de  azúca- 
res, que  se  distinguen  entre  si  por  ciertas  [)ro[»ietlades  físicas  i 
(juimicas,  i algunas  por  su  coiujtosicion  atómica.  Las  siguientes 
designadas  por  el  nombre  de  la  sustancia  u órgano  que  suminis- 
tra inavor  canüdad,  o que  habitualmeiite  sirve  para  su  estraccii  n, 
son  las  que  hemos  indicado,  i a las  cuales  pertenecen  los  lla- 
mados azúcares  de  fécula,  de  miel,  de  leche,  do  diabetes,  i otras 
especies. 

La  sola  c.specíe  de  azúcar  perfectamente  definida,  es  la  de  ca- 
ña, prototipo  de  la  especie  que  comprende  el  azúcar  cristalizable; 
las  otras  dos  lo  están  ménos,  I es  probable  se  subdividan  cuando 
sus  propiedades  se  conozcan  mejor. 

Algunos  autores  han  establecido  una  nueva  división  do  las  ma- 
terias sacarinas  en  tres  clases  tamlúen: 

La  1.®  contiene  los  azúcares  propiamente  dichos,  es  decir,  los 
que  pueden  desdoblarse  fádlmcnle  en  ácido  carbónico  i alcoliol 
bajo  el  inflejo  de  la  levadura  fie  cerveza,  en  las  cuales  las  pro- 
porciones do  oxijeno  e hldrójeno  están  en  relación  necesaria  para 
formar  el  agua. 

Pertenecen  a este  grupo  el  azúcar  de  caña  i sus  diferentes  isó- 
meros, lii  glucosa  i sus  diversas  variedades,  con  la  molitosa^  la  (re- 
halosn,  etc.,  la  Ichulosa  o azúcar  incristalizable,  la  lactosa  o iavtúiat 
que  es  el  azúcar  do  loche,  etc.  etc. 

La  2.*  el  ise  comprendo  las  sustancias  que  ofrecen  la  misma 
composición  que  los  azúcares  propiamente  dichos,  pero  que  noes- 
perimentan  fácihncnle  la  fermentación  alcohólica  al  contacto  de  la 
levadura;  ademas  son  ménos  estables  que  los  azúcares,  i se  des- 
truyen completamente  entre  350”  i 200".  Esto  grupo  encierra  la 
SO' bina  la  eucalina,  etc. 

A la  3.*  clase  corresponden  ciertos  cuerpos  azucarados  que  no 
fermentan  por  la  acción  de  la  levadura,  que  poseen  cierta  volati- 
lidad, i resisten  sin  descomponerse  a una  temperatura  de  200®  a 
250".  Estos  cuerpos  no  son  representarlos  como  los  otros  como  hi- 
dratos do  carbón,  pues  contienen  un  exceso  de  hidrójeno;  i se  les 
puedo  designar  con  el  nombre  de  materias  azucaradas  sobrehidro' 
jenadas.  Colócanse  en  este  grupo  la  glicerina,  mauita,  dulcita,  ¡d~ 
nita,  guercita^  melampiritu,  eritriti,  etc. 
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Esta  división  ofrece  algún  inconvcnk'ntc,  puesto  que  altraza 
sustancias  do  distinta  naturaleza  i (le  composición  diferente.  Así 
por  ejeiü[ilo  figura  entre  ellas  la  glicerina  que  la  liemos  colocado 
entre  los  alcolioles,  atendida  su  composición  i caracteres  iiuimicos, 
que  la  aproximan  a estos  cuerjios;  la  mnntla  dotada  de  propieda- 
des mui  distintas  a la  de  los  azúcares  propiamente  dichos. 

En  efecto,  midntras  los  azúcares . ¡iriiducen  por  la  fermentación 
ácido  carbónico  i alcohol,  que  es  el  carácter  esencial  que  distin- 
gue a una  materia  sacarina,  las  sustancias  do  este  último  grupo 
como  se  ha  dicho,  ni  fermentan  ni  están  representadas  por  un 
compuesto  do  .agua  i carbón  como  lo  están  las  otras.  Existen  aun 
otros  caraetóres  diferenciales  entro  dichas  smtancias  (¡uo  hacen 
que  se  les  co'oque  en  otros  griqios  químicos. 


AXLCAn  DE  CAAA. 

\ 

C-IinOíi 

La  mayor  parte  del  azúcar  que  se  consume  en  el  dia  se  fabrica 
en  el  Janeiro,  Cuba,  Estados  Unidos,  Perú,  Indias,  Francia,  etc.., 
con  las  plantas  que  hemos  mencionado,  el  snrcltorum  officinnle  (ca- 
ña), beta  bulgariSy  beta  allissima,  bel.  alba  (betarraga),  el  ocer  sac- 
charinim  (arco). 

Cau.vo.  fís. — Sólida,  cristalizada,  fácil  do  pulverizar,  inodora  i 
de  un  sabor  sui  jencris  de  todos  conocido.  Este  sabor  se  modifica 
sensiblemente  cuando  está  pulverizada.  Kn  efecto,  cuando  so 
frota  por  largo  tiempo  con  un  cuerpo  duro,  adquiere  un  sabor  des- 
agradable. Es  probable  que  el  choque  del  cueiqio  contundente  elevo 
suficientemente  la  temperatura  para  que  el  azúcar  sufra  un  princi- 
pio do  carbonización,  capaz  do  dar  lugar  a la  formación  de  cara- 
melo, adquiriendo  un  lijero  olor  empireumátieo.  Este  fenómeno 
tiene  cierta  analojía  con  otros  de  la  misma  especie,  i con  él  que  a 
cada  instante  producimos  frotando  vivamente  las  manos,  en  cuyo 
caso  se  siento  perceptiblemente  un  olor  a cuero  quemado,  que 
demuestra  un  principio  de  combustión  de  la  epidermis,  determi- 
nada por  el  iVotamento.  (1) 

(1)  Tal  no  era  el  modo  como  csp'icalia  cslc  cambio  en  el  azúcar  molido  el  ce- 
lebre matemático  Laplace.  Dígame  lid.  le  detia  un  din  Naiiolcan,  en  que  consi.Me 
que  un  \aso  de  agua  cu  que  dejodisnher  un  pedazo  de  azúcar  cutero,  me  pare- 


- 100  — 


L:i  forma  i color  <lel  azúcar  cleporulon  dnl  modo  de  solidificar- 
la o cristalizarla;  asi  so  obtiene  en  masa  trasparentó,  amorfa  o 
en  cristales  grand  s bien  determinados,  consiitiiyendo  en  este 
caso  el  azúcar  candi,  que  es  una  especie  de  sacarato  de  agua,  o 
en  masa  compuesta  de  pequeños  cristales,  en  cuyo  caso  constitu- 
yo el  azúcar  blanca  u 'ordinaria.  Cuando  cristaliza  en  grande^ 
cristales,  éstos  son  prismas  oblicuos  a base  cuadrada,  o prismas 
do  seis  caras  irregulares,  terminadas  por  cimas  diedras.  El  azú- 
car ordinario  cristaliza  f.'icilmento  en  prismas  do  1 a íí  caras,  en 
cuyo  estado  se  puedo  lograr  sometiendo  aúna  lenta  ev!i[>oracion 
en  una  estufa  un  soluto  acuoso  do  azúcar  que  señalo  37°  en  el 
areómetro  pesajarabes. 

En  el  comercio  so  cspenc^o  el  azúcar  de  pilón,  que  son  unos 
panes  cónicos,  compactos,  duros,  sonoros,  i si  se  quebran  ofrecen 
en  el  punto  do  fractura  un  aspecto  granujiento  i cristalino,  pare- 
cido al  del  mármol  blanco  en  su  fractura;  llámase  fractura  saca- 
roidea i depende  de  una  cristalización  mas  o menos  confusa.  Con 
el  choque  se  hace  fosforescente. 

El  azúcar  de  caña  es  mui  soluble  en  agua,  pues  solo  exije  un 
tercio  do  esto  líquido  filo,  siendo  soluble  en  la  hirviendo  en  te- 
dios proporciones.  Su  soluto  concentrado  Inista  .31°  del  areómetro, 
es  viscoso  i hace  licf/ra;  se  llama  jarabe.  El  alcohol  hirviendo  di- 
suelve poco  mas  de  1 por  100  de  azúcar;  -en  el  éter  es  inso- 
luble. 

Un  soluto  saturado  de  azúcar,  espuésto  un  cierto  tiempo  a una 
temperatura  vecina  al  punto  de  ebullición,  pierdo  la  propiedad 


cc  nr.icbo  mejor  que  otro  en  que  cdio  una  cantidad  cquba’cnlc  de  azúcar  mo- 
lido. 

— Señor,  respondió  Laplace,  hai  tres  sustancias  cujos  principios  son  enteramente 
los  mismos,  que  son  c' azúcar,  la  goma  i el  almidón,  las  cuales  no  di  Aeren  entre 
si  mas  que  por  ciertas  condicionet  cuyo  secreto  se  ha  reservado  la  naturaleza,  I en 
mi  concepto  es  posible  que  el  rozamiento  causado  por  el  frotador,  algunas  porciones 
de  azúcar  pasen  al  estado  de  goma  o almidón,  i causen  la  dirercncii  que  en  este 
cato  se  obscira.  Paraun  liouibre  cojido  desprovisto  como  Napoleón,  la  respuesta 
era  admirable,  pero  no  puede  satisfacer  a un  químico  cu  el  di.a. 

Kn  efecto,  el  almidón  o la  goma  pueden  tnsformarse  en  azúcar  en  ciertas  cir- 
cunstancias, si  bien  no  dan  azúcir  crista’izuble;  pero  jamas  se  ba  visto  que  esta  líl. 
Mina  pase  a ser  almidón  o goma,  pues  para  ello  s°ria  necesario  que  no  solo  iwrdic^e 
los  equivalentes  de  agua  uecc  si  ríos,  sino  que  adquiriese  etc  esta  io  mo'ecu'ar  propio 
¿c  dichas  snstancius.  Al  eontrnrío,  el  principio  de  combustión  que  puede  esperimen- 
tar  el  azi'nar  por  el  choque,  es  una  rosa  averiguada,  i no  cabe  duda  en  que  bal  for- 
nuciiin  de  ctiranic'o. 
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(lo  cristillizar,  se  colora,  i sin  recuperar  csU  propiedad,  aun- 
(juo  se  la  trato  por  los  álcalis,  no  pierde  la  facultad  de  fer- 
mentar. 

A un  calor  de  lOO’  so  funde  i forma  un  líquido  \iscoso  e inco- 
loro, (jue  por  el  enfriamiento  se  solidilica  eñ  una  masa  trasparente 
i de  aspecto  vitreo.  Mantenida  por  largo  tiempo  en  su  punto  de 
fusión  se  trasforraa  en  azúca’'  de  jarabe,  que  es  incristalizable  i 
no  obra  sobre  la  luz  polarizada.  Mas  allá  de  esta  temperatura  a 
¿15®,  pierdo  2 equiv.  de  agua  i adquiere  un  color  amarillento, 
después  oscuro,  esparce  un  olor  particular,  se  entumece,  i forma 
un  líquido  de  un  color  rojizo  oscuro,  lijorainento  amargo,  incris- 
talizablo  i viscoso,  designado  bajo  el  nombre  de  caramelo,  (|uo  no 
debe  confundirse  con  el  de  los  confiteros;  el  cual  es  delicucscciite, 
i ofrece  los  caractéros  do  un  ácido  débil,  soluble  en  los  álcalis,  i 
forma  precipitados  negros  con  la  barita  i el  plomo. 

Calentada  bruscamente  a 229  queda  un  producto  negro  insolu- 
ble; por  último  a mayor  temperatura  da  los  productos  de  la  des- 
tilación de  las  sustancias  vejetales.  Si  se  la  espone  súbitamente 
a un  calor  rojo  i al  aire,  el  azúcar  se  inflama  con  csplosion,  i su 
llama  es  blanca  con  un  reflejo  azul  en  los  bordes. 

Caract  químic. — 4cid*». — Los  ácidos  minerales  aun  mui  dilui- 
dos i la  mayor  parto  de  los  orgánicos  la  trasforman  en  azúcar  in- 
cristalizable.  Esta  trasformacion  puede  verificarse  en  frió,  pero 
en  caliente  es  mas  rápida. 

Elste  azúcar  tiene  mucha  analojía  en  sus  propiedades  químicas 
con  el  azúcar  de  frutos,  conocida  en  el  dia  con  el  nombre  de 
leoulom  o leoojirt  quo  existe  en  la  uva,  cereza,  grose- 

lla, fresa,  frutilla,  i en  jeneral  en  la  mayor  i>srte  de  los  frutos 
maduros  i ácidos,  unida  a poso  igual  con  la  glucosa  ordinaria;  i 
cuya  mezcla  constituye  el  azúcar  introvertida  de  Dubrunfaut  i 
Buignet. 

Los  ácidos  que  han  operado  esta  trasformacion  no  esperimentan 
alteración  alguna,  encontrándoseles  íntegros  en  él  lírjuido. 

AHdo  Moirárlco — EHe  ácido  concentrado  ennegrece  al  instan- 
te el  azúcar,  i lo  cambia  en  una  materia  carbonosa,  que  es  el  áci- 
do itltmco.  Este  ácido  es  acompañado  de  otra  sustancia  igual- 
mente carbonosa,  la  nlmina,  si  se  hierve  a cubierto  del  aire,  100 
partos  de  azúcar  con  .9 ) de  á.;iJo  diluido  en  300  de  agua,  en  cu- 
yo caso  se  deposita  pronto  en  forma  de  copos  negros  una  mezcla 
de  las  dos  sustan  das  indicadas.  Si  hai  contacto  de  aire,  estas  sus- 
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lancias  pasan  al  csta  lo  de  /mmina  ¡ ácido  húmico,  que  son  mas  oxi- 
dados que  los  otros  i de  color  negro  también.  Para  que  la  tras- 
Ibrmacion  sea  completa  es  necesario  que  la  acción  del  ácido  sul- 
fúrico continúe,  i que  se  deje  eoíicentrar. 

Si  el  ácido  sulfúrico  es  débil,  trasforina  el  azúcar  al  cabo  de 
algún  tiempo  en  glucosa.  .\  temperatura  mis  elevada  se  produce 
cierta  cantidad  de  ácido  úlmico,  i ademas  ácido  fórmico,  si  el  li- 
quido se  ha  espuesto  al  aire.  Esto  último  ácido  se  produce  en 
mayor  cantidad  si  se  destila  el  azúcar  coa  una  mezcla  de  áci- 
do sulfúrico  i peróxido  de  manganeso,  quedando  un  residuo 
bruno. 

Una  mezcla  de  ácido  sulfúrico  i ácido  nítrico  concentrados,  i a 
una  baja  temperatura,  trasforma  el  azúcar  en  una  m^sa  viscosa  «lue 
lavada  i seca  a frió  os  quebradiza,  i lio  va  el  nombre  de  azúcar 
nitrada. 

En  esta  reaccicn  no  liai  desprendimiento  de  gas. 

Este  producto  no  tiene  color,  olor,  ni  sabor;  pero  bajo  el  in- 
flujo del  calor  se  ablanda  i puede  aun  hacer  osplosion, 

Ae!do  niirleo. — Obra  vivamente  sobre  el  azúcar,  dando  lugar  a 
la  fonnacion  de  un  ácido  delicuescente,  denominado  ácido  oxhncá- 
riro  u oxoiliidrico;  pero  continuando  la  acción  del  ácido,  se  trasfor- 
ma aquel  |)roducto  en  ácido  oxálico,  i al  fin  en  carbónico  si  so 
prolonga  aun  la  reacción. 

Acido  roNfórico. — Este  ácido  anhidro  no  obra  en  frió  sobro  el 
azúcar;  pero  si  se  S'unote  la  mezcla  a la  acción  del  calor,  se  vuel- 
ve bruna,  desprende  ácido  fórmico,  quedando  de  residuo  ácido  úl- 
mico en  gran  cantidad. 

Acido»  vcJciaIc». — Pueden  combinarse  con  el  azúcar.  Asi  el 
ácido  tiirtrico  i los  .ácidos  orgánicos  volátiles,  talos  como  el  acé- 
tico, butírico,  esteárico  se  combinan  entro  100'  i 120®  con  el 
azúcar. 

En  resúmen  los  ácidos  pueden  obrar  de  tros  maneras  sobre  el 
azúcar  <le  caña,  dando  lugar  a tres  órdenes  de  fenómenos  princi- 
pales: 1.®  combinándose  con  ella;  2.®  trasformándola  en  azúcar  ój- 
trovertidn,  sobre  todo  por  la  acción  de  los  ácidos  minerales  débiles 
que  operan  rápidamente  esta  trasformacion  a tina  temperatura  de 
IIH)";  ;i.®  pueden  destruir  el  azúcar  de  caña  con  formación  de  áci- 
do glúcico  i productos  brunos.  Estas  tres  series  de  modificacio- 
nes pueden  operarse  por  ciertos  ácidos  cncrjicos  como  el  sul- 
fúrico. 


' i-  m ~ 

Por  lo  demas  los  ácidos  vojctales  oxálico,  cítrico,  málico,  tár- 
trico, etc.,  pueden  producir  modificaciones  análogas  a las  do  los 
ácidos  minerales,  aunque  de  un  modo  mas  débil.  En  proporción 
do  1^20  de  su  peso  agregados  dichos  ácidos  a un  jarabe  viscoso  e 
hirviendo^  hacen  pertlcr  al  azíicar  la  propiedad  de  cristalizar, 
convirticndola  en  azíicar  do  frutos,  que  puede  fermentar.  A esta 
propiedad  debo  atribuirse  la  formación  do  esos  granitos  blancos 
quo  a veces  so  observa  en  los  jarabes  quo  contienen  ácidos 
vejetalcs. 

D<émmi. — So  combinan  con  el  aziicar  formando  sacarai<^s  a la  ma- 
nera de  loa  áoidos. 

Pola*».— Produce  un  sacarato  KO.C'^iJiioít,  vertiendo  un  soluto 
concentrado  do  potasa  en  otro  soluto  alcohólico  de  azácar.  El  lí- 
quido deposita  una  materia  viscosa,  que  triturada  durante  algunos 
minutos  con  alcohol,  se  vuelve  mas  consistente  i se  descompone 
fácilmente  por  el  áchlo  carbónico  del  aire. 

La  potasa  calcinada  con  azúcar  produc3  una  cantidad  considera- 
ble (lo  ácido  oxálico. 

Esto  mismo  álcali  cambia  un  soluto  do  azúcar  hirviendo  en  azú- 
car incristalizablc,  pasando  después  a trasformarse  en  ácido  ka- 
lisacárico. 

Si  se  Irata  un  soluto  do  azúcar  mezclado  con  añil  por  un  exceso 
do  potasa,  el  añil  codo  fácilmente  oxíjeno,  so  vuelvo  blanco  i 
so  disuelve. 

■ («oda. — I'ormacon  el  azúcar  un  sacarato  que  poseo  las  mismas 
propieda<le3,.quc  el  de  potasa,  i so  prepara  do  la  misma  ma- 
nera» 

La  soda  obra  como  la  potasa  mezclada  con  añil  i en  otras  varias 
reacciones.  Lo  mismo  que  la  potasa  i cstronciana  comunica  a la 
azúcar  un  sabor  astrii\jonto  i lo  impide  cristalizar. 

€i*l.— El  sacarato  do  cal  so  propara  directamente  tratando  el  azú- 
car por  agua  de  cal.  La  proporción  de  esta  base  disucltacn  el  agua 
azucarada  dependo  de  la  cantidad  de  azúcar  disuelto.  Si  se  hierve 
el  soluto  do  sacarato  do  ca!,  (5sto  so  coagula  como  la  albúmina; 
poro  el  precipitaido  se  redisuelvc  a medida  quo  el  liquido  so  enfria. 
Esto  curioso  fenómeno  observado  por  l’eligot,  .«o  debo  a la  modi- 
ficación dcl  sacarato,  quo  no  presenta  entónces  la  composición 
i propiedades  del  que  existia  o de  Ivs  (juo  exisdan  en  disoluoioa 
del  liquido  frío.. 
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Sí  se  destila  on  nna  retorta  do  greda  una  mezcla  hecha  de  I 
parte  de  azúcar  i 8 de  cal  viva,  se  obtiene  en  el  recipiente  un 
líquido  aceitoso,  insoluble  on  agua,  que  es  la  metacetma.  Si  se 
lyjita  con  agua  el  liquido  dcl  recipiente,  se  disuelve  un  producto 
que  hemos  conocido  con  el  nombre  de  acetona  en  la  destilación 
de  los  acetatos,  en  cuja  destilación  se  forma  abundantemente. 

Amoniaco. — El  gas  amoniaco  seco  puedo  ser  absorbido  por  el 
azúcar  en  polvo,  dando  lugar  a una  masa  compacta,  flexible  i 
cristalina  on  su  superflcie,  que  esparce  un  olor  fuerte  de  amo> 
niaco. 

Oxido»  mctólleoo. — Muchos  óxidos  metálicos  no  precipitan  por 
los  álcalis  en  presencia  del  azúcar.  Este  hecho  que  so  verifica 
sobre  todo  con  las  sales  do  sesquióxido  de  hierro  i de  óxido  do 
cobre,  so  esplica  mui  bien,  pues  los  hidratos  do  estas  bases  son 
solubles  en  un  soluto  de  azúcar  que  contenga  cierta  cantidad  de 
potasa. 

Los  sacaratoa  tórreos  pueden  combinarse  con  los  sacaratos  mo- 
tá’icos,  como  por  ejemplo  ol  sacarato  doblo  de  cal  i cobro. 

Pueden  disolverse  también  otras  soles  tórroas  o alcalinas  en  los 
solutos  do  azúcar;  tales  son  por  ejemplo  el  fosfato  de  cal,  el  cloru- 
ro do  sodio,  el  de  potasio,  ol  de  amouiaco  etc.  que  forman  especio 
de  compuestos  salinos. 

Pcrósidio  de  mereori», — So  reduce  al  estado  metálico  por  la 
acción  dcl  azúcar. 

Sales. — Las  do  cobro,  tales  como  el  sulfate  i el  nitrato  etc.  dan 
cobre  metálico,  i el  acetato  do  subóxido  da  oxidulo,  por  la  acción 
del  soluto  do  azúcar  hirviendo. 

Sabeleraro  de  mercRrio.— Alirato  de  prolAxIdo  de  mercarlo. — 

Son  reducidos  si  se  les  hierve  con  un  soluto  do  azúcar.  El  primero 
deposita  súbitamente  mercurio  mui  dividido. 

Proioc!or;iro  de  mercarlo.  (Sublimado  corrosivo.) — Se  reduce 
cu  las  mismas  circunstancias  al  estado  de  subclcruro  (calo- 
mol.) 

Salea  de  ptoca  I de  oro. — SO  reducen  i^almcnte  en  un  soluto 
hirviendo  de  azúcar.  Esta  descomposición  puedo  efectuarse  tam- 
bién por  la  acción  do  la  luz  aunque  mas  lentamente. 

En  todas  estas  reducciones,  so  desprenden  al  mismo  tiempo 
productos  de  la  oxidación  dcl  azúcar,  como  ácido  fórmico,  carbó- 
nico, etc. 
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liTTndara  cerTrxa. — El  azúcar  do  caña  no  paroco  fermentar 

ininediatamonto  según  las  observaciones  de  Dubrunfaut;  pero 
bajo  el  influjo  de  un  fermento,  so  trasforma  en  azúcar  introverti- 
da, quo  es  como  hemos  dicho  una  mezcla  en  equivalentes  iguales 
de  glucosa  i levulosa,  que  son  bis  quo  en  presencia  del  fermento 
dan  nacimiento  al  agua,  al  ácido  carbónico  i ai  alcohol. 

Ihijo  el  influjo  do  diferentes  fermentos,  el  azúcar  puedo  espe- 
rimentar  cuatro  especies  de  fermentación:  la  fennmtacion  alco- 
hólica-, la  fermentación  viscosa-,  la  fermentación  lácUa,  i la  fer- 
mentación Initirica.  En  la  primera  i segunda  interviene  la  levadu- 
ra de  cerveza,  orijinando  el  desdoblamiento  del  azúcar  en  ácido 
carbónico  i alcohol,  el  cual  da  su  nombro  a la  fermentación  del 
primer  caso.  La  materia  viscosa,  casi  siempre  acompañada  do 
manita,  producida  en  la  segunda  fermentación  bajo  ol  influjo  de 
la  levadura,  se  produce  cuando  so  haco  obrar  sobro  un  soluto  de 
azúcar  cierta  cantidad  do  levadura  hervida  préviamente  en 
agua. 

Gran  número  do  sustancias  orgánicas  azoadas,  tales  como  la 
clbámina,  la  fibrina,  \ticaseina,  que  han  esperimentado  al  aiie  un 
principio  de  alteración,  trasforman  el  azúcar  en  ácido  láctico,  quo 
da  su  nombre  a la  fermentación  respectiva;  i en  iguales  circuns- 
tancias el  ácido  butírico  que  so  forma  del  azúcar  en  presencia  de 
fermentos  igualmente  alteradas  al  aire,  da  su  denominación  a 
la  fermentación  butírica. 

Fabrleaeion  del  atácar. — La  betarraga  i la  caña  do  azúcar,' 
arando  saccharifera,^on  las  desplantas  do  donde  se  estrao  casi  todo 
el  azúcar  cristalizable  necesario  al  consumo  jcneral  que  en  el  dia 
es  inmenso. 

Los  paises  que  producen  mas  son  las  colonias  españolas  que 
suministran  325  millones  de  kilógraraos;  las  colonias  francesas  i 
la  Francia  201;  las  colonias  inglesas  220;  los  Estados  Unidos  210; 
el  Brasil  175;  la  Alemania  152;  en  los  demas  paises  la  proporción 
va  decreciendo,  llesumiendo  la  cantidad  producida  i consumida 
en  las  diversas  comarcas  del  mundo  la  producción  total  del  azúcar 
pasa  de  dos  millares  de  millones  de  kilogramos. 

El  consumo  del  azúcar  en  los  diferentes  paises  es  el  siguiente: 
la  Inglaterra  con  18  millones  do  habitante?,  consumo  298  millo- 
nes do  kilógramos,  que  equivalen  a poco  mas  do  15  kilogramos 
por  cabeza;  la  Francia  con  3C  millones  de  habitantes  consume  180 
millones  do  kilógraraos,  que  son  15  por  cabeza;  Zollvcroin,  Pru- 
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siacic.  con  no  millones  consumen  1 10  millones  de  kiló<rramos,  fftte 
ot|u¡va!on  a poco  mas  de  0 1|2  por  cabeza;  la  Rusia  con  <»0  millo- 
nes consume  50  millones  do  kilogramos  i no  alcanza  a 1 por  calKj- 
zt;  el  Austria  con  30  millones  consume  40  millones  do  kilogramo» 
Cíjuivalentos  al  1|1  por  cabeza. 

Rspana  con  16  mil  lunes  consumo  16  millones  do  kilógi’amos  co- 
rrespondientes a 3 por  cabeza;  cu  los  demas  países  el  consumo  va 
decreciendo  con  la  ¡wblacion. 

'l’odas  las  raíces  de  bctarrag;is  contienen  azúcar;  pero  jeneral- 
mente,  i sobre  todo  en  Francia,  solo  so  la  estran  de  la  frefnrragnc 
íflancfi,  llamada  de  Silesia]  variedad  de  cuello  rosado.  Fsta  es  la 
f|UC  da  un  jugo  m:is  puro  i mas  concentrado,  i puedo  trabajara© 
mas  fácilmente.  La  densidad  de  este  jugo  es  ordinariamente  de  4* 
H 5"  del  areómetro  de  li. 

La  betarraga  de  zumo  rojo  no  es  empleada,  a causa  do  su  colo- 
rido. 

La  betarraga  pobre  es  enorme,  pero  su  jugo  es  mui  acuoso,  i di- 
fícil de  elaborar. 

El'cultivo  de  la  betarraga  exijo  una  tierra  bi'^n  arada;  esto  cul- 
tivo uü  debe  esperimentar  inmediatamente  un  abono  abundante; 
jiuesso  ha  notado,  como  sucedió  el  año  12  en  Vcrsalles  i Khui1k)UÍ- 
llet,  que  cu  los  cristalizadores  so  <lc|>ositau  cantidades  conside- 
rables’de  nitrato  do  potasa,  (lo  soda  i amoniaco,  quo  hacen  mui 
difícil  la  esti'acciou  del  a'zúcar.  Los  riegos  mui  abundantes  tam- 
poco son  buenos,  porque  sumerjen  el  cuello  de  la  betarraga,  i 
pueden  podrirla  planta,  l.aia  hectárea  de  tierra  produce  cerca  do 
40  mil  küiigramos  de  mices. 

La  betarraga  recolectada  exijo  grandes  cuidados  para  su  con- 
servación: el  frotamiento  que  puedo  esperimentar  duninto  la  co- 
secha produce  una  alteración  parcial  que  no  tarda  en  penetrar 
la  masa  causando  graves  perjuicios.  Los  mejores  medios  do  con- 
servación son  los  fosos  cubiertos  de  tierra,  dispuestfH  de  manera 
(|U0  faciliten  el  cscurriiiiicnto  do  las  aguas,  o en  su  lugar  almace- 
nes cerrados;  pero  en  uno  i otro  caso  es  menester  airearla  do 
cuando  en  cuando,  para  evitar  toda  causa  de  feraientacion. 

Se  ha  propuesto  la  desecación  para  conservar  la  betarraga;  pe- 
ro este  proceder  no  es  aplicable  sino  en  los  países  en  que  la  tem- 
peratura es  demasiado  elevada  cu  la  <5poca  do  la  coseclm,  poi-a 
que  la  betarraga  pueda  secarse  pc-r  su  sola  espo.«icion  al  sol.  Has- 
ta ahora  parece  que  esto  mótodo  de  conservación  no  lia  sido  em- 
picado con  suceso,  .\parte  de  la  dificultad  que  se  osperimenta  lc« 
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jlníuloloa  tr<>Z')S  fio  I-a^  botarrng'as  secas,  que  se  hlnclinn  miiolio  pnr 
la  acción  cid  afína,  froc.uenlemcntc  se  presenta  la  tcrmentaci«*n 
láctica  cuan  esuiii  mal  desecadas  o que  lian  atraído  la  huinodad 
del  aire. 

La  lietarrafra  bien  sana  parece  que  contiene  solamente  azúcar 
cristdlizable.  En  circunstancias  mal  determinadas  puerle  contener 
pequeñas  cantidades  de  azúcar  incristalizablo;  p<>r  consifíuiente 
los  cuidados  del  fabricante,  consisten  en  obtener  la  mayor  canti- 
dad posible  de  azúcar  crislalizable,  que  llega  a veces  do  odio  a 
diez  por  ciento,  porque  siempre  liai  una  pérdida  debida  a la  alte- 
ración del  azúcar  durante  la  evaporación  del  zumo. 

Ademas  del  azúcar,  la  betarraga  contiene  albúmina, pectosa,  áci- 
ilo  pcctico,  materia  gomosa,  leñoso,  materia  colorante,  materia 
azoada  soluble,  ácidos  grasos,  oxalato  do  potasa,  malato  de  la 
misma  base,  fosfato  de  magnesia,  fosfato  i oxalato  de  cal,  cloruro, 
sulfato  i nitrato  de  potasa,  peróxido  de  hierro  i sales  amonia- 
cales. 

El  análisis  do  Payen  ha  dado: 


Agua 83,.^) 

Azúcar 10,5 

Matori.'is  celulósicas (),S 


Albúmina,  cascina  i otras  materias  azoadas  1,5  1 
Acirlo  nuilico,  sustancia  gomosa,  materias  I 
azoadas,  materias  grasas,  aromáticas  i I 
colorantes,  aceite  esencial,  clorolila,  ma-  I 
lámido,  oxalato  de  soda;  oxalato,  peda-  I 
tos,  pectinatos  i fosfato  de  cal;  pcctatos  ¡ 5,2 

i pectinatos  de  potasa  i do  soda;  fosfato  ¡ 

de  magnesia,  clorhidrato  do  amoniaco;  l 
cloruros  de  sodio  i de  potasio  silicato,  l 
nitrato,  sulfato  i oxalato  de  potasa;  azu-  i 
fre,  sil.ee,  óxido  de  hierro,  tic ,3,7  ' 

100,0 

Las  betarragas  sacadas  do  los  fosos  o de  los  almacenes,  se  les 
priva  do  su  cuello  i esponjiolas,  i se  las  conduce  en  seguida  al 
(icstf-rrnclor  destinado  a despojar  a las  betarragas  do  la  tierra, 
formado  do  duelas  de  3 a l centímetros  de  capacidad,  de  manera 
que  puedan  sumerjirse  en  parte  en  una  cuba  llena  do  agua.  El 
cil.iidro  que  es  la  forma  que  tiene  este  aparato,  so  halla  inclina- 
do de  manera  que  por  el  movimiento  de  rotación  que  se  lo  comu- 
nica, las  betarragas  puedan  recorrer  el  espacio  ubindonando  la 
tierra  que  está  adherida  a ellas. 
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L¡iu{)iaá  las  betarragas,  so  las  somete  al  rayado  por  medio  de 
un  rayo  o cilindro  armado  do  puntas.  So  someto  la  pulpa  que 
resulta  al  prensado  de  prensas  liidráulioas;  i después  se  somete 
el  jugo  con  la  mayor  prontitud  posible,  para  evitar  su  fermenta- 
ción, a un  tratamiento  que  comprende  0 operaciones  diferentes: 
la  doftcuciuu-,  la  primera  filtración  sobre  el  carbón  grueso;  la  prime- 
ra evaporación;  la  segunda  filtración  sobre  carbón;  el  panío^  i la  cris- 
talización. 

La  defecación  tiene  por  olyeto  eliminar  los  ácidos,  la  albúm’na  i 
la  materia  viscosa  que  impiden  la  cristalización  i alteran  el  azii- 
car.  Los  defecadores  son  calderas  formadas  por  una  parto  cilin- 
drica terminada  por  una  porción  de  esfera:  tienen  un  doble  fondo 
de  cobre,  en  el  que  so  haco  llegar  vapor  a una  alta  presión. 

So  calienta  rápidamento  el  jugo  a la  temperatura  do  00®  i se 
añade  entonces  como  50  gramos  de  cal  en  lechada  por  hectólitro 
do  zumo:  se  haco  hervir  el  líquido  i se  forma  una  espuma  gruesa 
mas  o mdnos  consistento  en  la  supcrficio  del  líquido,  mióntras 
otra  parto  del  precipitado  so  va  al  fondo.  La  cal,  al  obrar  sobro 
las  sales  amoniacales,  deja  de.sprcnder  su  base.  So  deja  depositar 
el  líquido  i so  le  echa  en  filtros  do  carbón  apropiados.  En  seguida 
se  somete  el  zumo  filtrado  i descolorcado  a una  primera  evapo- 
ración a baño  de  vapor  a alta  presión,  para  evitar  quo  una  tem- 
peratura inferior  como  la  quo  produce  el  vapor  no  comprimidot 
trasformo  en  parto  el  azúcar  en  glucosa.  La  evaporación  so  haco 
ordinariamente  al  airo  libre  en  calderas  oblongas  por  cuyo  fondo 
circula  el  vapor  en  tubos  de  hierro. 

Una  vez  evaporado  el  jugo,  so  le  lleva  otra  vez  al  filtro  para 
acabar  de  descolorearlo  i desembarazai’lo  de  las  materias  quo  se 
lian  depositado  durante  la  evaporación;  por  último  se  procede  a 
la  segunda  evaporación  para  darlo  el  punto. 

El  punto  so  efectúa  al  airo  libre  o mejor  en  el  vacío,  producido 
por  una  bomba  aspirante  o por  la  condensación  del  vapor  quo 
atraviesa  por  tubos  refrijerantcs. 

La  evaporación  para  el  punto  dura  de  11  a IG  minutos  en  el 
aparato,  de  Roth  quo  no  difiere  del  do  Iloward  quo  fué  el  pri- 
mero que  construyó  un  aparato  destinado  u cocer  los  jarabes  en 
el  vacio,  sino  en  quo  el  vacio  so  produce  en  la  caldera  de  evapora- 
ción, por  la  condensación  instantánea  i continua  del  vapor  que  so 
escapa  del  jarabe.  Una  caldera  do  dos  metros  do  diámetro  puedo 
cocer  12  mil  kilogramos  de  azúcar  por  hora. 
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Se  conoce  que  ol  punto  cstil  dado,  tomando  con  la  efpn randera 
un  poco  de  jarabe,  ccmprimidtidolo  entre  el  pulgar  i el  índice,  i 
apartando  rápidamente  loados  dedos,  el  jarabe,  enfriado  forma 
una  especie  de  h-bra:  se  juzga  del  punto  do  cocción  en  el  largo 
de  esta  hebra  i en  el  gancho  que  forma  en  el  punto  en  que  se  rom- 
pe. Estos  caracteres  que  constituyen  lo  que  so  llama  prtuba  a la 
/tebra,  indican  que  la  cocción  está  terminada. 

Ordinariamente  se  reconoce  el  grado  del  punto  del  jarabe  so. 
piando  vivamente  sobre  una  espumadera  recien  sumerjida  en  el 
jai’abe:  si  está  suficientemente  cocido,  el  aire  frió  forma  un  gran 
número  do  burbujas  persistentes  que  se  concretan  a manc*ra  de 
pluma;  de  aquí  las  espresiones  de  prueba  al  soplido,  pmeba  a la 
pluma,  para  designar  el  re.spectivo  punto  del  jarabe. 

Cuando  el  jarabe  tiene  ol  punto  conveniente,  so  le  echa  en  el 
enfriador,  que  es  una  caldera  donde  so  efectúa  la  cristalización, 
a efecto  de  la  disminución  de  temperatura,  observándose  una  cos- 
tra en  la  superficie  del  jarabe,  que  es  preciso  romper  para  es- 
parcirla en  todo  el  líquido,  i determinar  una  cristalización  jeno- 
ral  i uniforme. 

Cuando  el  jarabe  está  a punto  de  granear  por  efecto  de  la 
formación  de  los  cristales,  so  les  pone  en  grandes  moldes  cónicos 
do  tierra,  de  hierro  galvanizado,  o do  cobre  pintado,  etc. 

Después  de  algunos  dias,  cuando  la  cristalización  se  ha  opera- 
do por  completo,  se  coloca  los  moldes  sobro  tiestos  o sobre  sus- 
tenUculos  de  metal,  colocados  en  serio  para  ijue  escurran  por  una 
canaleja  a un  solo  punto;  habiendo  untes  quitado  el  tapón  que 
se  habia  colocado  en  el  fondo  de  los  moldes,  a fin  de  dejar  es- 
currir el  jarabe  no  cristalizado;  terminado  el  cscurrimionto,  se  sa- 
ca el  azúcar  para  entregarla  al  refinador,  bajo  el  nombre  do  asú» 
car  bruta. 

El  jarabe  escurrido  contiene  to  lavia  azúcar  cristalizable;  i se 
puede  estraer  con  precaución  nueva  cantidad  por  repetidas  coc- 
ciones i cristalizaciones,  quedando  uti  jarabe  de  una  densidad  de 
35",  que  sirvo  en  las  fábricas  de  destilación,  bajo  el  nombre  de 
melasa,  para  obtener  buen  alcohol. 

Para  dar  al  azúcar  mayor  blancura,  antes  de  someterla  a la 
refinación;  se  la  lava  con  jarabes  mui  densos  a fin  do  que  no  di- 
suelva sino  los  cuerpos  cstraños,  sin  actu  ir  de  una  manera  sen- 
sible sobro  c*l  azúcar.  Esta  operación  so  llama  clarificación. 

La  purificación  del  azúcar,  para  desembarazarla  después  de  su 
defecación  de  la  cal  que  contiene,  a-ámismo  los  nuevos  métodos 
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(lo  puliílcaoion  descubiertos  últimamente,  ofrecen  un  ínteres  espe- 
cial en  la  fabricación  del  azúcar,  pero  siendo  demasiado  esten- 
sos  los  procederes  de  fabricación  i n^llnacion  de  los  azúcares,  tan- 
to de  IjeUxrraga  como  de  caña,  nos  remitimos  a las  obras  do  (juí- 
inica  aplicada  a las  artes. 

La  refinadura  del  azúcar  cualquiera  que  sea  su  oríjen,.  consisto 
como  so  ha  dicho  en  disolver  por  medio  del  vapor  el  azúcar  bru- 
to en  cantidad  suficiente  de  agua,  claritlcarla  por  la  sangro  do 
buei  i por  la  arcilla,  descolorearla  por  el  carbón  animal,  concen- 
trarla cu  el  vacio,  i echarla  en  moldes  para  cristalizarla. 

Los  jarabes  que  provienen  do  las  diversas  operaciones,  n los 
íjuc  se  les  ha  dado  nuevos  cocimientos,  dan  azúcares  de  segunda 
calidad,  llamadas  azúcares  prietas,  (juc  llevan  en  Chile  el  nombro 
de  azúcar  de  Lima,  azúcar  di  Pernainhuco,  i en  otras  partes  ver- 
juas. 

Azúcar  de  1*11011. — El  azúcar  llamada  de  jnlon  o real  es  la  mas 
clarilicada,  perfectamente  clara  i en  cristales  brillantes. 

Azúcar  Candi.— El  .azúcar  candi  no  es  mas  que  azúcar  cristali- 
zada que  proviene  do  diferentes  especies  de  azúcar  do  color,  do 
donde  proviene  el  azúcar  caadi  blanco,  rubio  i bruno  que  se  es- 
pende  en  el  comercio.  I’ara  facilitar  la  cristalización  de  esta  espe- 
cie de  azúcar,  so  hacn  atr.avesar  hilos  en  el  caldero  en  que  so 
vorilica.  Para  esto  el  jarabe  debe  tener  la  pruelia  de  la  <jran  plu- 
ma para  el  azúcar  cuidi  blanco;  la  prueba  ilo  Ix  pluma  para  el 
azúcar  rubio,  i la  prueba  del  pcf/neiia  so/dido  para  el  bruno.  Re- 
gularmente so  escojo  para  la  cristalización  calderos  o vasi  jas  do 
cobro  do  diez  a doce  litros  de  capacidad,  donde  so  ochan  los  ja- 
rabes cuando  han  llegado  al  punto  conveniente  de  cocción.  Es- 
tas vasijas  se  colocan  previamente  en  una  estufa  antes  do  recibir 
el  jarabe,  i se  las  mantiene  durante  ocho  dias  a una  temperatura 
de  7.V  que  determina  la  evaporación  del  agua,  i jior  consiguiente 
la  formación  de  los  cristales.  Se  retira  los  cristalizadores;  se  rom- 
po la  coUra  cristalina  que  los  recubre;  »o  decanta  el  agua  ma- 
dre; so  dejan  escurrir  los  cristales;  se  sumerje  durante  algunos 
instantes  las  vasijas  en  agua  hirviendo,  i por  un  lijero  choque  so 
desprende  el  azúcar  candi,  i>rcscntando  la  masa  total  la  fonna  do 
la  vasija  en  que  ha  cristalizado;  en  seguida  se  hace  desocar  el  azú- 
car en  una  estufa  durante  21  lloras. 

Azúcar  «le  coliaúa. — Azúcar  do  papa. — Eli  cl  Comcrcio  se  Ven- 
de una  especie  de  azúcar  que  so  prepara  por  medio  de  la  cebada 


— 201  — 

o do  la  papa,  i (pao  regularmente  sirvo  para  mezclar  azúcares  do 
mejor  calidad. 

Kmploo  dr  l««  mriAdAi*. — lias  we/oMa  sirven  para  fabricar  alco- 
liol:  2, :>00  kilogramos  (le  molma  pueden  suministrar  1,2(X)  litros 
de  alcohol  a 0.)®  cent.  Las  indasus  de  las  colonias  contienen  por 
lo  jcneral  45  por  100  do  azúcar  de  caña  i 22  por  100  do  glu- 
cosa. 

Para  hacer  fermentar  las  melosas,  se  las  diluye  primero  on  10 
veces  su  poso  de  agua;  se  las  satura  por  ácido  sulfúrico;  se  eleva 
la  temperatura  del  liquido  a 25®,  i después  se  añade  levadura  de 
cerveza. 

Hai  otros  azúcares  como  el  de  palmera,  de  sorgo,  de  raaiz, 
etc.,  de  los  cuales  hacen  gran  consumo  en  algunos  paises.  Los  in- 
dijenas  de  la  India  i sobre  todo  de  Java,  hacen  un  enorme  con- 
sumo de  un  azúcar  particular  llamado  Joffir,  o jaggert,  cu  Ta- 
moul  velam,  cpie  quiere  decir  jugo  espesado  de  un  árbol,  i que  cs- 
traeu  de  la  savia  de  algunas  palmeras;  tales  como  el  cocos  nucr 
fera,  el  phaenix  dactilífera,  el  sagas  liumphii,  el  borassus  gimutus, 
el  flahelli  formis,  el  cargota  ttrens,  son  mas  particularmente  las 
palmeras  que  se  esplotan  en  la  fabricación  del  azúcar,  por  conte- 
nerla en  n>ayor  cantidad  que  otras.  El  azúcar  de  palmera  se' ^ise- 
meja  al  azúcar  de  cana  por  sus  cnractéres  i propiedades,  i se  re- 
fina como  el  azúcar  de  primera  calidad,  i por  consiguiente  blan- 
quea i cristaliza  mui  bien  según  Itier  que  ha  examinado  azúcares 
de  palmera  introducidas  on  Marsella  on  grandes  cantidades. 

Esperiencias  recientes  han  demostrado  la  completa  identidad 
de  esto  azúcar  con  la  do  caña. 

El  sorgo  puede  suministrar  igualmente  cantidades  considera- 
bles de  azúcar  enteramente  idéntica  con  la  do  caña  i beta- 
rraga. 

El  azúcar  do  maiz  contieno  también  azúcar  análoga  a la  do 
caña;  i se  ha  reconocido  que  la  cantidad  de  esto  producto  os  po- 
co considerable  cuando  so  deja  que  la  planta  paso  por  todas  las 
faces  de  la  vejetacion,  acumulándose  en  el  parénqiiim  x que  llena 
la  caña  del  maiz,  mientras  que  so  concentra  en  su  tejido  en  can- 
tidad mucho  mas  considerable  cuando  so  separan  las  csfioreccncias 
sin  dejarlas  desarrollar.  .Vctualmentc  parece  que  so  fabrica  en 
Nueva  Ürleans  azúcar  cristalizablo  c>traidu  del  maiz. 

U*o». — Todos  conocen  el  uso  inmens 3 que  se  hace  del  azúcar 
cu  la  economía  doméstica  i la  medicina.  Se  emplea  tin  a menudo 
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como  medicamento  que  como  muteria  alimenticia  i do  agrado.  For- 
ma la  base  del  arte  de  la  pastelería  i confitería;  sirve  para  endul- 
zar los  rosolis  i demas  licores  do  agrado,  i constituye  los  sorbetes 
ojarabes,  las  pastas  i pastillas,  etc.  En  todas  estas  preparaciones  el 
azúcar  so  emplea  unas  veces  como  materia  conservatriz  i otras 
simplemente  para  endulzar.  En  efecto,  el  azúcar  puede  impedir  la 
descomposición  i putrefacción  de  las  materias  orgánicas  vojctalcs 
i animales,  como  se  observa  en  los  jarabes,  conservas  i cofeccio- 
nes  de  la  farmacia  i de  la  confitería.  Este  mismo  carácter  del  azú- 
car nos  permite  gozar  del  perfumo  i sabor  do  las  llores  i frutos 
mucho  después  de  la  época  que  la  naturaleza  ha  fijado  para  su 
duración.  I es  preferible  a la  sal  común  para  la  conservación  de 
las  viandas,  pues  no  cambia  ni  su  aspecto  ni  su  sabor,  i ademas 
so  necesita  ménos  azúcar  que  sal,  ofreciendo  aun  otra  ventaja  que 
es  la  de  hacerl.as  mas  sabrosas  i mas  nutritivas.  Se  ha  empleado- 
el  azúcar  en  la  conservación  do  los  pescados,  cuyo  cuerpo  se  va- 
cia i polvorea  con  esta  sustancia,  guardando  largo  tiempo  su  fres- 
cura. 

El  azúcar  pura  ha  pasado  por  un  alimento  mui  nutritivo,  i sobre 
todo  parece  convenir  a los  viejos;  pero  los  csperimejitos  de  Ma- 
gendio  han  destruido  esta  opinión,  i han  demostrado  que  como 
todas  las  materias  desprovistas  de  ázoe,  esta  sustancia  por  si  .sola 
nutre  mui  imperfectamente,  i no  puede  prolongar  la  vida  mas 
allá  do  30  a -10  dias.  Como  medicamento  interno  empléiise  en  el 
escorbuto,  i como  antidoto  en  los  envenenamientos  por  el  co- 
bre. 

Usase  también  como  escarótico,  asociado  al  tártaro  cmélicoy 
aplicado  csteriormentc  en  pomada.  En  la  enfermedad  conocida 
vulgarmente  con  el  nombro  de  nuk\  el  azúcar  finamente  pulveii- 
zada  produce  la  destrucción  de  la  materia  que  la  forma. 

En  farmacia  sirve  especialmente  para  la  preparación  de  los  Ja- 
rabes medicinales,  que  son  por  lo  jeneral,  infusos  o dccoctos  con 
suficiente  azúcar  para  fiarles  consistencia,  i asi  so  conservan  largo 
tiempo;  i del  mismo  modo  las  conservas,  que  son  materias  vejeta- 
ios  frescas,  contundidas  con  partes  iguales  o con  doble  peso  de 
azúcar  en  polvo. 

Ensaye. — En  el  comercio  muciias  veces  no  tienen  escrúpulo  en 
mezclar  diversas  sustancias  cstrañas  ai  azúcar  refinado,  como  are- 
na, yeso,  harina,  almidón,  glucosa,  azúcar  do  loche,  etc.,  pero 
esta  sofisticación  puedo  descubrirse  fácilmente,  disolviendo  en 
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agua  fria  una  pequeña  cantidad  de  azúcar;  el  yeso  i la  arena  se 
precipitan  al  inoiuento  al  fondo  del  vaso.  KI  yeso  puede  descu- 
lirirsc  también  por  la  incineración,  puesto  que,  como  incombusti- 
ble formará  la  ceniza  del  azúcar  sometida  al  esperimento.  Puedo 
descubrirse  también  da  cal  del  yeso,  disolviendo  el  residuo  do  la 
incineración  en  agua  acidulada,  i tratando  el  soluto  por  el  oxalato 
de  amoniaco,  ([uo  precipitará  oxalato  de  cal.  La  harina  lo  da  un 
aspecto  toi’bio  como  lechoso,  i se  depone  con  lentitud. 

MI  almidón  se  colora  en  azul  por  el  iodo. 

El  azúcar  de  fécula  o glucosa  puedo  descubrirse  por  medio  del 
alcohol,  con  el  cual  forma  un  soluto  de  menor  densidad  que  el  que 
forma  el  azúcar  ordinario.  Para  esto  so  opera  del  modo  siguiente: 
se  introduce  en  un  frasco  cerrado  una  parte  de  azúcar  en  polvo  i 
despartes  de  alcohol  a TO"  cent.:  se  abandona  la  mezcla  a si  mis- 
ma por  algunas  horas  a una  temperatura  de  cuidando  do 

ajilarla  de  tiempo  en  tiempo;  se  deja  depositar,  so  decanta  i se 
determina  el  grado  arcométrico.  Si  el  azúcar  es  puro  marcará 
30“,  i bajará  a 10“  i aun  a mas,  por  poca  glucosa  que  con- 
tenga. 

MI  azúcar  de  leche  se  podrá  descubrir  por  el  alcohol,  en  el  que 
es  insolublc. 


AZi:C.4n  DE  FRETOS  ACIDOS 
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Este  azúcar  se  halla  esclusivamcnto  en  los  zumos  ácidos  de  los 
vejetalcs  i con  especialidad  en  los  frutos,  por  ejemplo,  en  las  uvas, 
grosellas,  cerezas,  ciruelas,  etc.  Hállase  naturalmente  formado  en 
la  savia  ascendente  del  abedul,  i en  la  descendente  del  arce.  Pero 
este  azúcar  de  las  uvas  i del  arce  no  es  el  mismo  que  se  encuentra 
en  cantidad  considerable,  de  composición  elemental  distiiiLa;  pues 
en  las  primeras  es  el  azúcar  propiamente  de  uvas  o glucosa,  i 
la  del  último  es,  como  hemos  visto,  azúcar  de  caña  o cristali- 
zable. 

El  azúcar  de  frutos  so  forma  también  siempre  ’que  el  azúcar  do 
caña  se  halla  en  presencia  de  los  ácidos  o del  fermento. 
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El  azúcar  incnsíalizablc  do  todos  los  fruU>s  parece  ser  ¡d.'ntico; 
si  bien  no  so  ha  demostrado  basta  ahora  con  esperiinentos  con- 
duyentes,  i es  probable  que  mas  tarde  hava  necesidad  de  dislin- 
puirlas  en  varias  especies. 

Carac. — El  azúcar  de  frutos  goza  la  propiedad  de  desviar  há- 
cia  la  izquierda  el  plano  de  polarización. 

Este  azúcar  tiene  apariencia  do  goma;  es  mui  delicuescente, 
mili  soluble  en  agua,  en  alcohol  de  pero  insuluble  en  ci  al- 
cohol absoluto. 

Abandonado  por  mucho  tiempo  un  jarabe  de  azúcar  de  frutos, 

0 bien  el  líquido  que  resulta  cuando  se  trata  en  caliente  el  azú- 

car de  caña  por  los  ácidos  diluidos,  se  obtiene  un  depósito  do 
granitos  cristalinos,  que  constituyen  una  materia  azucarada,  a quo 
so  hadado  mui  impropiamente  el  nombro  de  de  vvn,  i que 

es  mui  distinto  del  azúcar  incristalizablo  que  le  ha  dado  oríjen, 
como  pronto  veremos. 

Los  fermentos  determinan  prontamente  la  fermentación  del 
azúcar  do  frutos,  produciendo  ulcoliol  i ácido  carbónico. 

Frop. — Se  satura  el  zumo  do  frutos  con  creta,  se  clarifica  con 
clara  de  huevo,  que  al  coagulai’se  por  la  ebullición,  arrastra  las 
materias  micilajinos.as;  en  seguida  se  evapora  el  líquido  filtrado, 

1 se  deseca  la  materia  obtenida. 

El  azúcar  de  caña  so  trasforma  mui  fácilmente  en  azúcar  de 
frutos,  liirvióndola  con  ácidos  diluidos,  cambio  que  basta  verifican 
en  frió  los  ácidos  minerales,  i también  los  orgánicos,  pero  en 
mucho  menos  tiempo.  De  este  mudo  so  puede  obtener  también 
este  azúcar,  que  según  la  división  establecida  constituye  la  segun- 
da especie. 


AXt'i'.«n  IIK  I v.t. 
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Sinoulm. — A ziicar  de  almidón,  (jlueuaa,  azúcar  de  diáhetes. 

Ill»i. — Loowitz  i Proust  lian  sido  los  primeros  químicos  que  han 
hedió  ver  la  diferencia  que  existe  entro  el  azúcar  do  caña  i cl 
azúcar  que  recubre  ciertos  frutos  socos  como  las  pasas,  los  higos, 
ciruelas,  etc. 


Mas  tardo  Kircboff  hizo  ver  que  el  almidón  se  trasfuniaba  en 
azúcar,  hirvi<itidola  con  ácido  sulfúrico  diluido;  i al;ruii  tiempo 
tlespucs  IJrancoiniot  anunció  que  la  celulosa  podia  espciimcular 
la  misma  metamóifosis,  siendo  dctormintida  la  composición  de  es- 
ta sustancia,  a la  que  so  dió  el  nombre  de  glucosa,  de  la  palabra 
griega  du/ce,  por  Saussurc  i l’roust. 

El  soluto  do  azúcar  de  frutos  ácidos,  que  desvia  bácia  la",iz- 
quierJa  el  plano  <le  polarización,  reducido  a consistencia  do 
jarabe,  i el  liquido  que  se  obtiene  haciendo  hervir  el  azú- 
car de  caña  con  ácidos  diluidos,  depositan  con  el  tiempo  una  ma- 
teria azucarada  o a granos  cristalinos,  a que  se  ha  dado  el  nombre 
de  ;izúcar  de  uva:  porque  efectivamente  es  análoga  a la  que  so 
encuentra  en  esto  último  fruto,  i es  la  sustancia  que  forma  el  pol- 
vo blanquizco  <iue  se  observa  en  la  superficie  de  las  pasas,  i que 
constituyo  los  granos  azucarados  que  existen  aislados  en  su  in- 
terior. 

De  la  misma  manera  el  azúcar  en  granos  cristalinos  que  de- 
posita la  miel  do  abeja,  parece  también  idóntico  al  de  uva;  como 
asimismo  el  que  suele  separarse  de  los  almibares  de  frutos  ácidos 
en  costras  cristalinas,  que  ha  sido  producido  por  la  alteración  es- 
pontánea del  azúcar  de  caña  empleado  en  su  confección,  median- 
te el  influjo  de  los  ácidos  dcl  fruto,  trasformándose  poco  a poco 
en  azúcar  de  uva. 

La  orina  de  los  enfermos  que  padecen  la  (Imbeles  saennna,  con- 
tiene a ^ cees  hasta  10  por  100  de  un  azúcar  que  por  sus  propie- 
dades químicas  parece  ser  idéntico  al  de  uva.  Ha  habido  casos  en 
que  se  ha  estraido  un.t  cantidad  considerable  de  este  azúcar,  co- 
mo sucedió  a Thenard  que  estrajo  15  quilogramos  de  azúcar  de  las 
orinas  de  un  diabético,  asistido  por  Dupuytren,  de  donde  viene 
el  nombre  de  azúcar  de  diabetes  a la  que  se  obtiene  por  este 
medio. 

La  materia  azucarada  que  se  forma  cuando  se  hiervo  el  almi- 
dón con  ájidos  niinerales  diluidos  particularmente  el  sulfúrico, 
saturando  después  el  soluto  con  creta,  i evaporando  basta  la  con- 
sistencia necesaria,  constituyo  el  azúcar  ylucosa,  llamada  simple* 
mente  glucosa,  que  es  de  la  misma  especie  que  la  de  uva;  i cuva 
<lcnominacion  fué  establecida  por  Dumas  para  denominar  el  azúcar 
de  uva,  de. almidón  i domas  azúcares  de  este  jéncro. 

Atendida  su  composición  química,  se  vé  quo  la  glucosa  difiero 
dcl  almidón,  Ja  celulosa  i las  gomas  solo  por  2 equivalentes  do 
a^ua.  poi  consiguiente  .al  cambiarse  el  almidón  i las  dornas  sus- 
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tíini'ias  r.ciilras  indicadas  cu  {rlucosa,  esperimontíui  .simplemente 
im  lenómeno  de  hitirataeion,  pasando  antes  de  esperimontiu*  esta 
metaniórfosis,  por  el  estado  de  dextrina,  como  hemos  tenido  va 
Ocasión  do  ver. 

C.\RACT.  i-is. — K1  azúcar  de  uva  cuando  so  sopara  lentamente 
del  agua,  so  presenta  hajo  la  forma  de  granos  pequeños  blumiuiz- 
cos,  do  poca  consi-stcncia,  agrupados  en  pequeños  tubérculos  se- 
mejantes a los  e.stremos  do  lacolillor,  o bien  en  pequeñas  masas 
seniiglobulares  o mamelonadas,  compuestas  de  pequeñas  agujas;  o 
de  láminas  cuadradas  o en  cubos  cuando  se  deposita  de  su  solu- 
ción alcohólica.  Esta  cristalización  es  opaca,  blanda  i se  quiebra 
fácilmente  por  la  presión  de  los  dedos.  Su  sabor  es  débilmente 
azucarado,  i se  necesita  dos  parles  i media  do  glucosa  para  endul- 
zar otro  tanto  como  endulza  una  parte  de  azúcar  de  caña. 

1-)1  alcohol  disuelve  mas  fácilmente  la  glucosa  que  el  azi'icar  do 
caña,  i aun  es  soluble  en  alcohol  absoluto  pero  en  débil  propor- 
ción; pero  es  menos  soluble  en  el  agua  que  esta  última,  pues  exi  • 
je  para  disolverse  1 1)3  do  su  peso  do  agua  fria;  i aunque  se  di- 
suelve en  todas  proporciones  cu  la  caliente,  el  soluto  o jarabe  que 
ferina,  no  adquiere  la  misma  consistencia  que  el  azúcar  de  caña. 
Este  jarabe  se  hecha  a perder  pronto  al  aire,  cubriéndose  su  su- 
perficie de  molto. 

Si  se  hace  atravesar  por  una  solución  do  glucosa  un  rayo  do 
luz  polarizada,  se  observa  en  el  plano  de  polarización  una  serie 
<lo  tintes  que  corrcspojnlca  al  espectro  solar;  si  so  da  a esto 
j)lauo  un  movimiento  do  rotación  do  izquierda  a derecha,  este 
azúcar,  como  se  dice,  desvia  a derecha,  como  lo  hace  el  azúcar  do 
caña;  esto  carácter  sirve  también  para  distinguir  la  glucosa  del 
azúcar  do  frutos  ácidos  que  desvía  a ia  izquierda. 

Al  fuego  se  ablanda  i se  funde  a una  temperatura  inferior  a la 
del  agua  hirvieiulo,  perdiendo  dos  equivalentes  de  agua  i dando 
lugar  a la  formación  de  un  nuevo  azúcar,  de  la  fórmula 
igual  a la  del  azúcar  da  frutos,  aunque  continúa  desviando  hacia 
la  derecha  la  luz  polarizada. 

Caractku.  yUÍMic. — Cloro. — El  cloro  no  obra  sobre  la  glucosa  a 
la  temperatura  ordinaria;  pero  a lül)“  so  descompone,  i so  forma 
ácido  clorhídrico,  ácido  carbónico,  un  ácido  incristali^able  i una 
materia  bruna  soluble  cu  agua. 

Acido  suirárlco. — Vciúido  esto  ácido  popo  a poco  en  pequeñas 
porciones,  en  proporción  de  1 1|2  de  ácido  sulfúrico  concentrado 
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eoWe  1 (le  azúcar  do  uvíii  que  se  halle  fuuiHilo  a lOO",  i echando 
a"ua  después  i saturando  el  lí<[uido  con  carbonato  de  barita,  gran 
parte  de  esta  b3so  precipita  al  estado  de  sulfato,  niithitias  la 
restante  forma  una  sal  soluble,  el  sulfma'nrato  de  (íniitu  o sii/fa- 
f/lucato  de  barita.  El  ácido  sulfosacárioo  o sulfoglú  ico 
SO*  80  puede  separar  del  mismo  modo  que  el  glúcico,  por  medio 
delsubacctato  de  plomo,  haciendo  pasaren  seguida  por  el  sulfoglu- 
cato  do  plomo  hidrójeno  sulfurado. 

4«ida  nitrleo. — Cambia  la  glucosa  cn  ácido  oxálico  i en  ácido 
oxisacárico. 

/tclilo  tártrico. — La  glucosa  SO  combina  con  dos  equivalentes 
do  este  ácido  para  formar  un  ácido  bibásico,  el  ácido  glucolárírico 
C»III8O50. 

Arido  eiirleo. — La  glucosa  se  combina  igualmente  con  c.«tc  áci-' 
do,  en  la  proporción  de  1 equivalente  de  glucosa  por  3 de  ácido,  i 
forma  el  ácido  glucocitrir.o. 

Arido  arrtloo  rrUulUado- — I^a  glucosa  deshidratada  calentada 
a 100"  con  ácido  acético  cristalizado  durante  .óO  horas,  da  glucosn 
ticéíiea  que  es  liriuida,  aceitosa,  incolora  o lijerainentc 

amarillenta,  de  reacción  neutra  i soluble  en  agua,  cn  alcohol  i cn 
éter. 

Arido  brnxoieo. — Esto  ácido  produce,  en  las  mismas  condicio- 
nes que  el  acético,  es  decir  a la  temperatura  de  KK)",  sobre  glu- 
cosa deshidrat;ula,  i durante  óiJ  horas,  la  glucosa  henzuien,  O’ 
Ilison,  que  (.¡j  liquida,  poco  Huida,  neutra,  picante  i un  poco 
amarga,  poco  soluble  en  agua,  pero  mas  en  el  éter  i cn  el  al- 
cohol. 

Hirviendo  la  glucosa  con  ácido.s  debilitados,  so  trasforma  en  un 
ácido  úlmico  crústalino  particular  i cn  ulmina.  E!  ácido  úlmico  que 
se  forma,  es  soluble  cn  alcohol,  miéntras  que  el  ácido  úlmico  or- 
dinario no  se  disuelve.  Al  mi.smo  tiempo  se  produce  ácido  fórmi- 
co; pero  este  último  no  se  forma  si  la  esporicncia  no  se  hace  ai 
contacto  del  aire. 

BaKCM. — La  glucosa  se  une  mas  dilicilmontc  con  las  bases  que  el 
azúcar  do  caña. 

l>aiasa. — Cuando  se  hierve  la  glucosa  con  un  soluto  de  potasa, 
el  litpiido  se  colora  en  bruno,  esparce  un  olor  do  a/.ucar  quema- 
do, i se  forman  productos  ácidos,  denominados  ácido  glúcu:9 
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rs  ip  0^  , i ácido  mcdáídco,  que  quedan  combinados  con  et  ulcalí^ 
siendo  el  primero  un  ácido  cncrjico  capaz  de  formar  salea  solubles 
con  casi  todas  las  bases< 

r»I.— Si  se' vierte  cal  apagada  en  un  soluto  de  azúcar  de  uvas, 
queda  dijuelta  gran  cantidad,  i comunica  al  principio  reacción  al- 
calina, pero  luego  queda  neutro,  i deja  de  precipitar  por  el  ácido 
carbónico,  dando  lugar  lo  mismo  que  la  potasa,  a la  formación  del 

ácido  glúcico. 

Puede  aislarse  al  ácido  glúcico,  vertiendo  ácido  oxálico  en  la 
disoiucion  del  glucato  de  cal  hasta  que  no  so  forme  precipitado, 
i evaporando  el  liquido  en  seguida.  Puedo  obtenerse  también  esto 
ácido,  echando  sub-acotato  en  la  disolución  del  glucato,  desliendo 
en  agua  el  glucato  de  plomo  formado,  i pasando  una  corriente  de 
hidrójeno  sulfurado,  que  lo  descompone  fácilmente  i deja  el  ácido 
glúcico  libre.  Puedo  formarse  también  esto  ácido  cuando  se  hierve 
por  mucho  tiempo  un  soluto  de  azúcar  do  caña  o de  uva  con  ácido 
sulfúrico  o clorhidrico. 

El  ácido  glúcico  es  blanco,  do  aspecto  gomoso,  delicuescente  i 
mui  soluble  en  agua. 

Un  soluto  do  ácido  glúcico  hervido  al  aíre,  adquiere  un  color 
pardo,  i da  lugar  a la  formación  de  otro  ácido,  el  npnfiUirio,  que 
se  forma  también  cuando  so  hierven  al  aire  los  solutos  de  glucatos 
alcalinos. 

I.a  glucosa  se  puedo  combinar  con  la  sal  marina,  satu- 
rando con  ésta  un  soluto  concentrado  do  glucosa,  con  lo  quo  se 
depositan  por  una  evaporación  espontánea,  hermosos  cristales  que 
son  pirámides  dobles  de  seis  caras.  Las  mejores  proporciones  para 
formar  esto  compuesto,  son  O partes  do  azúcar  por  1 de  sal . 
El  plucosato  do  sal  marina  tiene  por  formula  2C‘-iPK)‘2, 

2HO. 

La  glucosa  reduce  ciertas  soluciones  metálicas,  Liles  como  el 
sulfato,  tiirtrato  i acetato  do  cobre,  el  nitrato  do  protóxido  de 
mercurio,  el  cloruro  de  mercurio  (sublimado  corrosivo,)  el  nitrato 
de  plata  i el  cloruro  de  oro. 

Cuando  se  hiervo  una  solución  de  azúcar  de  uva  con  un  soluto 
de  una  sal  cúprica  preparada  con  potasa,  tartrato  de  la  misma  base 
i una  sal  de  protóxido  de  cobro,  so  precipita  oxíduK*  rojo  de  cobro 
Cu*  O,  desapareciendo  iustantánc.ainentc  el  colorido  azul  de  la 
disolución.  La  reacción  es  mui  sensible  por  el  gran  poder  colo- 
raute  de  estas  combinaciones  cúpricas,  i suministra  el  medio  do 


descubrir  las  mas  pequeñas  cantidades  de  azúcar  de  uva  que 
puedan  existir  en  una  disolución,  i de  este  modo  se  puede  distin- 
guir con  mucha  facilidad  del  azúcar  de  caña  que  no  produce  se- 
mejante reacción.  Apoj'ado  en  esta  propiedad,  liarreswil  ha  dado 
a conocet*  un  procedimiento  mui  injenioso  para  determinar  la  do- 
sis del  azúcar  do  uvas,  que  daremos  a conocer  al  terminar  la 
glucosa. 

Frep. — Ija  glucosa  se  obtiene  en  los  laboratorios,  introduciendo 
en  un  gran  frasco  lüD  partos  de  agua,  1 do  ácido  sulfúrico  i 40 
de  almidón;  en  seguida  se  hace  pasar  por  el  liquido  uua  corriente 
de  vapor  de  agua,  que  calienta  poco  a poco  la  mezcla,  i produce 
la  temperatura  necesaria  para  que  el  ácido  actúe  sobre  la  fécula; 
pronto  se  vé  que  el  liquido  so  aclara  complet  unente,  lo  que  in- 
dica la  sacaridcacion  del  al  nidon;  la  cual  está  operada  por  com- 
pleto cuando  el  iodo  deja  de  colorear  la  disolución.  Se  satura  el 
liquido  con  creta,  se  filtra  para  separar  el  sulfato  de  cal,  so  eva- 
pora hasta  la  consistencia  de  jarabe,  i al  cabo  de  algunos  días,  la 
glucosa  se  traba  en  una  masa  cristalina. 

En  la  industria  obticnese  la  glucosa  haciendo  obrar  el  mismo 
ácido  sulfúrico  sobre  la  fécula.  Se  echa  cu  una  cuba  cubierta  que 
contenga  agua  acidulada  con  un  céntimo  do  áci<lo  sulfúrico,  i ca- 
lentada por  medio  del  vapor  hasta  qne  adquieiM  una  temperatura 
de  100“  a lOl®,  otra  cantidail  de  agua  que  contenga  fécula  en 
suspensión  i que  tenga  una  temperatura  do  5H“.  Esta  operación 
debo  hacerse  de  manera  (jue  la  temperatura  no  baje,  u fin  de 
<iue  la  reacción  del  áeido  sobre  la  fécula  sea  casi  instantánea 
i no  se  forme  engrudo.  l\ira  .501)  kilogramos  de  fécula,  se 
emplea  10  kilogramos  de  áci<lo  sulfúrico  i lOOD  litros  do  agua. 

Cuando  se  ha  vertido  toda  la  fécula  en  la  cuba,  el  li<|UÍdo  debe 
quedar  claro,  i después  do  2'.)  a 2.5  minutos  de  ebullición,  la  cou- 
vereion  déla  fécula  en  glucosa  está  terminada.  Se  trasoga  el  li- 
quido, i se  proyecta  creta  por  pequeñas  porciones  para  que  s;i- 
ture  el  ácido  sulfúrico.  Se  deja  reposar  hasta  que  el  sulfato  do 
cal  se  precipite,  se  tlecanta  i se  evapora  rá]>idamente  la  disolución 
hasta  fiue  mar*ine  22*  en  el  areómetro  de  Ilaumé.  Durante  la 
evaporación  el  liquido  abandona  sulfato  de  cal,  dcl  (juc  se  des- 
embaraza el  jarabe,  dejándolo  reposar  en  los  recipientes.  Hervido 
esto  jarabe  por  una  cocción  rápida  basta  la  densidad  de  45*  se 
traba  por  el  enfriamiento  en  una  masa  blanca,  .-imorfa,  que  cons- 
tituye el  azúcar  do  almidón  del  comercio.  En  esto  estado  es  como 
jabonosa,  i so  disuelve  con  dificultad  en  el  agua. 
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Eo-ayedelair»M«»---S«  cmpio-«i  l>or  preparar  la  disolución 
cúprica  de  la  manera  siguiente:  se  toma  50  gramos  de  tartrato 
ácido  de  potasa,  -10  de  carbonato  de  sofla,  i ll3  de  litro  do  agua; 
se  hierve  la  mezcla  para  favorecer  la  disolución,  i so  agrega  30 
gramos  do  sulfato  de  cobre  cristalizado  i en  polvo,  Se  deja  en- 
friar el  liquido,  i se  agrega  una  disolución  hecha  do  40  gramos 
de  potasa  cáustica  en  un  1|4  de  litro  de  agua,  i so  va  agregando 
agua  hasta  que  el  todo  sea  un  litro:  se  calienta  de  nuevo  el  liquido 
hasta  la  e?)ullicion,  i se  determina  en  seguida  el  volumen  exacto 
de  este  liquido,  que  pierde  su  color  cuando  hiervo  con  un  gramo 
de  azúcar  de  uva. 

Supóngase  que  el  volúmeii  tomado  sea  100  centímetros  cúbicos: 
se  hierve  esta  cantidad  en  una  cápsula  do  porcelana,  i se  va 
ochando  poco  a poco,  por  medio  de  una  bureta  graduada  el  líqui- 
do azucarado  sometido  al  ensaj’e.  El  volúmen  de  este  liquido  que 
ha  producido  la  desculoracion  exacta,  contiene  precisamente  un 
gramo  de  azúcar  de  uva.  I’or  consiguiente,  el  número  de  divisio- 
nes empleado  en  la  descoloracíou  do  la  sal  cúprica,  indica  la  can- 
tidad de  azúcar  contenida  en  el  liquido  que  se  ensaya. 

Este  mismo  procedimiento  puede  servir  para  averiguar  la  can- 
tidad de  azúcar  de  caña  que  eontioiio  un  liquido;  hasta  trasfor- 
marla poi  su  ebullición  con  un  ácido  cu  azúcar  que  desvie  el 
rayo  de  polarización  hacia  la  izquienla;  la  cual  produce  soleo  la 
disolución  de  cobre  la  misma  acción  que  el  azúcar  do  uva.  Satu- 
rado con  creta  el  exceso  de  ácido  i apartado  el  liquido  sacarino,  se 
opera  del  mismo  modo  que  para  el  azúcar  de  uva. 

Por  último^  puede  emplearse  ann  el  mismo  proceder  para  ave- 
riguar la  pi’oporcion  de  azúcar  do  caña  i de  uva  mezcladas,  de- 
terminando primero  el  poiler  descolorante  do  una  disolución  de 
la  mezcla,  i luego  el  que  adquiere  una  cantidad  igual  de  la  mis- 
ma mezcla,  cuando  so  ha  invertido  el  azúcar  de  caña  por  su  ebu- 
llición con  un  ácido. 

.%xáenr«l«  lulol. — Cuando  so  trata  la  miel  por  alcohol  frió,  so 
disuelvo  una  sustancia  siruposa  e incristalizahle,  i queda  gluco- 
sa que  es  fácil  purificar  por  medio  de  cristalizaciones  en  alcoliol 
acuoso. 

Fcrmriito. — Ea  glucosa  se  tra.sforma,  bajo  la  inllucncia  de  un 
fermento  conveniente,  en  alcohol,  en  ácido  carbónico  i en  agua, 
como  lo  espresa  la  ecuación  siguiente: 


(;i2Hn()iW..íC()2  -f  2(('»  lio  02  )-|_no 

OllICOM.  Alct>lKll. 


Para  que  esta  f rasformacioi»  se  efectué  es  necesario  que  el  fer- 
mento se  halle  lijeramente  ácido.  Se  ha  reconocido  que  los  ácidos 
tiirtrico,  cítrico  i málico  favorecen  esta  fernaentacion. 

Kncuentrase  también  en  los  líquidos  fermentados  cierta  can- 
tidad de  alcohol  amilico,  de  alcohol  hutilico  i de  alcohol  propí- 
lico.  L,a  presencia  do  estos  diferentes  compuestos  parece  indicar 
fino  en  ciertos  casos  la  fermentación  de  la  gluci)sa  so  desvia  de  su 
marcha  normal;  pero  no  se  conoce  todavía  bajo  que  iuÜucncias  so 
operan  estas  diferentes  trasforniacioncs. 

La  glucosa  puede  bajo  la  inllucncia  do  los  fermentos  esperi- 
inentar  también  la  fermentación  láctica,  la  fermentación  butírica 
i la  viscosa.  13n  esta  última  trasformacioii,  se  forma  cierta  canti- 
dad (le  mauita. 

4zúrar  de  dlñhctr. — La  Orina  de  los  diabéticos  contiene  jene- 
ralmontc  una  cantidad  considerable  de  glucosa,  que  puede  llegar 
hasta  85  gramos  por  litro  de  orina,  llegando  liasta  18  litros 
en  21  horas  la  cantidad  de  orina  ((uc  un  diabético  puede  pro- 
ducir. 

para  separar  el  azúcar  de  la  orina,  hasta  evaporar  este  líquido 
al  bañormaria  i hervir  el  residuo  eii  alcohol  de  ‘Jl“  que  disuelvo 
la  glucosa.  So  dcscolorea  el  liquido  alcohólico  por  el  carbón;  se 
le  da  la  consistencia  de  jarabe,  i no  tai’da  en  abandonar  cris- 
tales (le  glucosa,  (jue  se  purilicaii  por  cristalizaciones  reite- 
radas. 

También  se  puedo  estraor  glucosa  del  hígado  do  diversas  espe- 
cies (le  animales,  i en  particular  dol  hígado  del  hombre,  que 
contiene  glucosa  que  la  levadura  trasforma  rápidamente  en  alco- 
liol  i ácido  carbónico. 

También  so  ha  encontrado  glucosa,  picando  con  una  aguja  el 
cuarto  v(;ntriculo  del  cerolmlo  de  un  perro  o do  un  conejo,  en 
cuyo  caso  la  sangre  i las  orinas  do  estos  animales  se  cargan 
al  cabo  de  algunos  minutos  de  una  cantidad  notable  de  azúcar. 

Aunque  los  azúcares  que  se  obtiene  en  estas  diversas  operaciones 
parecen  ser  idénticos,  las  sustancias  que  se  emplean  para  produ- 
cirlos hacen  que  so  la  denomine  con  nombres  diferentes:  así  so 
dice  azúcar  de  fécula,  do  leñosa,  diáOi’tcs,  etc.  la  preparada  con 
estas  materias. 
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Como  la  glucosa  poseo  poco  mas  o monos  las  mismas 

propiedades  que  el  azúcar  do  caña,  lieno  las  mismas  aplicaciones 
que  ésta  en  la  medicina  i en  farmaciíii  como  igualmente  eulas  apli- 
caciones industriales. 


UIEI.. 


La  miel  es  una  mezcla  de  varias  especies  do  azúcar  i otras  ma- 
terias; en  efecto,  se  encuentra  azúcar  análoga  a la  de  uva,  azú- 
car incristalizable  semejante  a la  melasa  i un  principio  aromático- 
particular  variable,  raanita,  ácido  acético,  cera  i una  materia 
azoada  vejeto-animal,  a la  que  debo  la  propiedad  do  fer- 
mentar. 

nu(. — La  miel  es  conocida  desde  los  tiempos  mas  remotos.  Ai>- 
tes  del  descubrimiento  del  azúcar  ésta  era  reemplazada  en  todos 
los  USO.S  por  la  miel. 

InflacndA*  de  la»  planta»  en  mu»  propledade». — La  miel  Se  en  - 
cuentra en  los  panales  que  construven  las  abejas,  i los  alvéolos 
en  que  so  depositan  sus  huevos  i sus  larvas  esLin  formados  por  la 
cera  acompañada  de  la  materia  azoada.  Las  mieles  mas  cstimada.s^ 
son  regularmente  los  que  se  recojon  en  los  montes  Himeto  o Ida, 
on  Malion  i en  Cuba,  i después  do  estas  las  do  Gatinais  i de  Nar- 
bona.  Las  primeras  son  líquidas,  blancas  i trasparentes  como  el 
jarabe;  las  dos  última-s  son  blancas  i granujientas,  a causa  do  la 
fuerte  proporción  de  azúcar  cristalizablo  que  contienen.  La  <|ue  se 
cosecha  en  Chilo  poséelos  caractéres  do  esta.s  últimas,  i es  supe- 
rior a todas  las  mieles  del  estranjero. 

Las  plantas  tienen  una  influencia  mui  marcada  en  la  naturale- 
za i propiedades  do  la  miel.  En  efecto,  la  miel  es  excelente  cuan- 
do las  abejas  la  estraen  de  las  plantas  aromáticas;  miéutras  que 
con  las  plantas  sin  aroma  producen  una  miel  liquida,  desagrada- 
ble i con  un  color  mas  o raónos  subido,  tal  como  la  miel  de  Bre- 
taña i otras. 

Las  plantas  venenosas  como  ol  beleño  o hiosciasmo,  el  acónito, 
la  kalmia,  etc.,  producen  mieles  que  causan  vahídos,  desvaneci- 
mientos, deslumbramientos  i delirios,  i aun  la  muerte  a los  que 
las  toman.  Augusta  Sant-Hilaire  estuvo  a punto  de  perecer,  do 
resultas  de  haber  tomado  en  ei  Brasil,  miel  elaborada  por  la  avis- 
pa llamada  lechegmna.  Los  soldados  do  Jenofonte  murieron  on- 
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venenados  cerca  de  Trelásonda,  a consecuencia  do  liaber  tomado 
n)iel  fabricada  por  las  aliejas  ucl  rhododcndron  ¡tonfirmn.  En  la 
América  del  norte  se  mira  como  venenosas  las  mieles  trabaja- 
das por  las  abejas  con  la  azalea  i la  ondromeda  mariana. 

OriJ«n  de  la  nilcl. — Aiinquc  todavia  csti'in  discordes  l;is  opinio- 
nes délos  riuitnicos  sobre  el  orijen  de  la  formación  do  la  miel, 
los  hechos  anteriores  tienden  a demostrar  que  la  miel  existe  del 
todo  formada  en  las  plantas,  i que  no  es  el  resultado  de  una  mo- 
dificación de  los  jugos  vcjetaics  o una  secreción  animal;  pues  d® 
otro  modo  seria  preciso  admitir  que  un  mismo  insecto  da  unas  ve- 
ces mieles  saludables,  i otras  un  producto  nocivo.  Sinembargo  la 
cuestión  ofrece  cierta  dificultad,  pues  la  miel  de  abeja  no  es  entera- 
mente igual  a la  de  las  plantas. 

Muchos  esfuerzos  so  han  hecho  para  lograr  con  la  miel  un  azú- 
car i un  jarabe  privado  del  olor  i sabor  particular  que  caracte- 
riza a este  producto.  Algunos  químicos  han  llegado  a obtener  azú- 
car de  miel,  pero  el  proceder  de  cstraccion,  que  consistía  en  di- 
luir la  miel  en  un  poco  de  alcohol,  i en  apretar  la  masa  en  un 
saco  de  tola,  para  que  fluyese  el  liquido  cargado  de  la  parte  in- 
cristalizable,  no  era  bastante  económico  para  ser  adoptado  en 
grande,  i no  se  ha  seguido. 

EMraeHoB. — Para  estraer  la  miel  so  esponen  los  panales  al  sol 
en  esterillas  de  mimbres  o coligues;  por  este  medio  se  consigue 
4[ue  se  desprenda  i chorree  la  parte  mas  pura  de  la  miel.  En  este 
estado  so  llama  ímW  virjen.  Esprimiendo  después  los  panales,  se 
obtiene  una  cantidad  de  miel  mas  coloreada  i ménos  agra- 
dable, que  necesita  ser  depurada  por  el  reposo  i la  decantación. 

En  cuanto  a la  fabricación  del  jarabe,  operábase  haciendo  her- 
vir durante  algunos  minutos  21  kilogramos  de  miel  i 6 de  agua 
con  384  gramos  de  creta,  anadiase  después  8 kilogramos  de  car- 
bón animal,  i por  último  8 claras  de  huevo  batidas  en  8 litros  de 
agua.  Hervíase  todo  hasta  la  consistencia  de  jarabe,  se  dejaba  re- 
posar i se  colaba  por  un  filtro  de  lana;  pero  esto  jarabe,  si  bien 
mui  trasparente  i oíisi  incoloro,  conserva  siempre  el  olor  i sabor  do 
la  miel. 

— La  miel  posee  las  mismas  propiedades  de  los  otros  cuer- 
pos Azucarados,  i sirve  poco  mas  o mónos  para  los  mismos  usos. 
Se  usa  tan  frecuentemente  como  medicamento  que  como  materia 
AÜmeaticia  o de  agrado. 


Kii  furmacía  se  prepara  con  la  miel  los  oximieles,  uno  no  son  mas- 
ijuo  jarabes  con  ácido  acético  en  íjue  se  sustituye  la  miel  al  azvi- 
car,  i los  eierínai'ios,  (jue  son  una  mezcla  de  sustancias  pulveriza- 
das suspendidas  en  la  miel.  Ustise  también  la  miel  para  aglutinar 
las  masas  pilulares,  en  lugar  del  jarabe  de  azúcar,  que  ofrece  el 
inconveniente  de  resecar  i endurecer  las  masas,  a causa  de  la 
cristalización  del  azúcar;  lo  que  no  sucedo  con  la  miel  que  siem- 
pre las  mantiene  en  un  estado  conveniente  de  blatnlura.  La  miel 
sirve  taml»len  pira  administrar  ciertos  medicamentos  como 
el  borato  de  soda  i el  alumbro  para  ciertas  afecciones  de  la  bo- 
cal la  garganta.  Mii  este  caso  la  miel  misma  sirve  también  de 
medicamento,  .sobre  todo,  cuando  se  lia  preparado  con  ella  la 
miel  rosnda.  En  todo  caso  debe  usarse  la  miel  purificada  {miel 
desfiumalum),  porque  la  impura  suelo  producir  retortijones  i aun 
cólicos.  I‘ara  obtenerla  en  este  estado  se  la  espone  a un  suave  i;a- 
lor,  i se  quita  la  espuma  que  se  forma. 

Ensayk. — Para  los  usos  farmacéuticos  la  miel'  debe  estar  exen- 
ta de  cera,  que  impedirla  su  clarificación  en  la  ¡ircparacion  de 
los  melitos.  Tampoco  debe  contener  almidón,  goma,  azúcar  cstra- 
ña  ni  glucosa. 

La  cera  se  reconocerá  en  cpie  la  miel  se  clarifica  mal. 

El  almidón  se  conocerá  por  el  residuo  que  deja  la  miel  trata- 
da por  el  agua,  o por  el  colorido  que  le  comunica  el  iodo. 

La  goma  por  medio  del  alcohol,  en  que  es  insoluble. 

La  glucosa  puede  reconocerse  por  el  mismo  medio  que  se  reco- 
noce el  almidón,  patentizando  la  presencia  de  éste  jior  el  iodo- 
pues  rara  vez  la  glucosa  del  comercio  deja  do  contener  materia 
amilácea.  Por  medio  del  alcohol  débil  puede  igualmente  recono- 
cerse la  glucosa,  que  disuelve  la  miel  pura,  i deja  por  residuo 
la  materia  amilácea  i gomosa  a la  vez.  El  oxalato  do  amoniaco  i 
la  barita  podrán  descubrir  el  sulfato  de  cal  que  casi  siempre 
acompaña  a la  glucosa. 

El  azúcar  ofrece  alguna  dificultad  para  descubrirse,  pues  como 
hemos  visto  ya,  la  miel  natural  contiene  azúcar  cristali- 
zablc. 
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AZrCAR  UC  LKCBe. 

(M2HI2()I2 

✓ 

fiinonlai. — Lactina,  lactosa. 

Algunos  químicos  representan  el  azúcar  por  la  fórmula 
que  es  el  duplo, como  se  vó,de  la  fórmula  primitiva.  Algunos  para 
el  azúcar  de  lecho  desocada  a lOí)*  le  dan  la  fórmula 

Caract.  fís. — Esto  azúcar  cristaliza  en  prismas  de  cuatro  cara? 
terminados  por  pirámides  cuadrangulares.  Esta  forma  la  tiene 
cuando  está  pura;  pero  la  que  se  encuentra  en  el  comercio  se  ha- 
lla ordinariamente  en  masas  compactas,  cristalinas  i semitraspa- 
rentos.  Cruje  entre  los  dientes  i presenta  una  textura  ojaldrada 
parecida  a la  de  la  esperma.  No  tiene  olor,  i su  sabor  es  azucarado 
i agradable,  pero  mui  débil  cuando  los  cristales  enteros  se  ponen 
en  la  boca,  i mui  pronunciado  si  se  hallan  en  solución  concentra- 
da. Es  al  azúcar  a la  que  la  loche  debe  su  sal>or  dulce. 

Es  soluble  en  agua  fria  con  elevación  do  temperatura,  i necesi- 
ta 5 a 0 partes  de  esto  líquido  para  disolverse,  i 2 i 1[2  si  está 
hirviendo. 

El  agua  saturada  a f -10®  por  un  contacto  prolongado  con  un 
exceso  de  azúcar,  adquiere  una  densidad  de  1,055, i en  esto  estado 
n;tiene  0,1 155  de  su  peso  do  azúcar  de  leche.  Este  soluto  saturado 
abandonado  a una  evaporación  espontánea  en  aire  seco,  a la  tem- 
peratura de  comienza  a depositar  cristales  sino  cuando 

ha  llegado  a una  dcnsida<l  de  l,Oí).‘}.  El  agua  encierra  entóneos 
0,2101  de  su  peso  de  azúcar  modificada  por  la  disolución. 

Esto  hecho,  análogo  a los  fenómenos  de  sobresaturación  estu- 
diados p»'r  Livwel,  demuestra  en  el  azúcar  de  leche  disuelta 
una  propiedad  que  conlirma  la  distinción  que  se  ha  comprobado 
por  la  rotación.  En  efecto,  este  azúcar  es  mas  soluble  en  agua 
que  el  azúcar  cristalizada,  en  la  relación  de  5 1 2.  {hnbrun- 
faut). 

La  densidad  del  azúcar  de  leche  es  de  1,512  i desvia  a la  dere- 
cha la  luz  polarizada;  pero  se  necesita  122,587  partes  de  azúcar 
de  leche  para  producir  la  misma  rotación  que  lOl)  partes  de  azú- 
car de  caña,  según  Eoggiale. 

El  azúcar  de  leche  es  insolublu  en  alcohol  i en  el  éter. 


i 


« 


i 

■ • >1 


I 


t • 

i 


I 


% 


I 


4 


> 


Digitized  by 


Calentada  cate  azúcai*  a 120“  pierde  dos  Ofiuivalcntes  de  agua 
sin  fundirse;  a 150“  abandona  3 nuevos  equivalentes  de  agua,  i 
preséntala  misma  composición  que  cuando  so  combina  con  el  óxi- 
do do  plomo:  en  tal  caso  la  fórmula  del  azúcar  anhidra  debe  ser 

A 170“  el  azúcar  do  leche  cambia  enteramente  de  naturaleza  i 
se  trasforma  en  ácidos  brunos. 

Caraot.  Qt'iM.— Aeldon. — Concentrados  colorean  el  azúcar  de 
leche  i producen  ácido  úlmico. 

Los  ácidos  diluidos  la  trasforman  en  una  glucosa  particular, 
que  según  Bcrthclot  se  la  puede  designar  con  el  nombre  de  70- 
lacinsa,  i difiere  de  la  glucosa  ordinaria,  con  la  cual  se  le  habia 
confundido,  en  que  produce  ácido  múcico  por  la  acción  del  ácido 
nítrico  {Bouc/iardat). 

A^ldo  aitfleo. — KI  azúcar  do  leche  so  trasforma  en  ácido  oxáli- 
co, múcico  i tártrico  por  la  acción  de  este  reactivo.  La  formación 
do  ácido  múcico  producido  por  la  modificación  del  azúcar  de  lecho 
en  presencia  del  ácido  nítrico,  la  aproxima  a las  gomas,  i evita  el 
confundirla  con  otras  especies  de  azúcares  que  en  las  mismas  cir- 
cunstancias no  dan  jamas  ácido  múcico. 

Adió  «ulfúrlct*. — El  azúcar  de  leche  se  disuelve  sin  oxidarse 
en  una  mezcla  de  ácido  nítrico  i sulfúrico  concentrado;  si  so  vier- 
te agua  en  el  liquido,  se  precipita  una  sustancia  azoada  de  natura- 
leza particular,  soluble  en  alcohol  hirviendo  <(ue  cristaliza  con 
facilidad;  i detona  violentamente  si  se  calienta  a poco  mas  de  1(K)‘ 
{VohlJ. 

Addo  clorhídrico. — El  azúctir  dc  Icchc  en  polvo  absorbe  gas 
ácido  clorhídrico. 

Addo  tiririco. — Este  ácido  se  combina  con  el  azúcar  de  leche 
en  dos  proporciones  diferente.s  para  producir  un  ácido  bibásico, 
formado  dc  2 equivalentes  dc  azúcar  i 2 de  ácido  tártrico,  i un 
ácido  tribásico  formando  de  1 oq.  de  azúcar  i 2 de  ácido  Uirtrico, 
a cuyos  ácidos  Bcrthclot  ha  dado  el  nombre  dc  ácidos  lacíntár- 
iricos. 

n.»scit. — Calentada  el  azúcar  con  un  álcali,  fuera  dcl  contacto 
del  aire  toma  un  tinte  do  un  amarillo  bruno,  i se  forman  ácido 
glúcico  i .ácido  mclásico. 

El  azúcar  de  leche  puede  combinai'sc  coa  la  potasa,  la  soda,  la 


barita  i la  cal,  i en  muchas  proporciones  con  el  óxido  de  plomo;  1 
reducida  a polvo  absorbe  el  gas  amoniaco. 

«•leu.— Las  de  cobre,  de  plata  i de  mercurio,  en  presencia  de 
la  potasa,  se  reducen  por  un  soluto  hirviendo  do  azúcar  de 
leche. 

Peroareto. — La  fermentación  del  azúcar  de  leche  constituje  uno 
de  los  puntos  mas  curiosos  de  su  historia,  pues  da  resultados  va- 
riables según  la  naturaleza  i el  estado  del  fermento.  El  cáseo  i las 
materias  albumiuóideas  de  la  leche  bastan  para  dar  lugar  a diver- 
sas fermentaciones.  Así,  si  se  somete  la  leche  fresca  a una  tempe- 
ratura de  •10“,  el  cáseo  obra  entonces  como  un  fermento  alcohóli- 
co, trasformándola  en  alcohol  i ácido  carbónico,  pues  según  Bou- 
tron  i Fremy  es  probable  que  el  azúcar  de  la  leche  so  trasformen 
en  glucosa  antes  de  la  fermentación;  pero  si  en  vez  de  calentarla 
se  la  deja  espuesta  durante  cierto  tiempo  al  aire  libre,  de  manera 
que  se  deje  alterar  la  caseina,  este  fermento  obra  entóneos  de 
una  manera  del  todo  diferente  sobre  el  azúcar,  haciéndola  espe- 
rimenlar  una  modiñcacion  isomérica  cambiándola  en  ácido  lác- 
tico. 

Muchas  materias  animales  en  estado  de  descomposición  por  ej 
aire,  pueden  hacer  esperimentar  la  fermentación  láctica  al  azúcar 
do  leche.  La  producción  del  ácido  láctico  va  acompañada  de  una 
pequeña  cantidad  de  alcohol. 

Estraccion. — Se  estrae  el  azúcar  do  lecho  pura  evaporando  el 
suero  de  la  leche,  después  de  separar  la  crema  i el  queso,  hasta  la 
cristalización;  purificando  el  producto  con  carbón  animal. 

Para  facilitar  la  coagulación  del  queso  algunos  agregan  un 
ácido. 

U*®*. — El  azúcar  de  leche  se  emplea  para  prepárar  los  glóbulos 
homeopáticos,  de  que  es  el  escipiente,  i en  una  que  otra  prepara- 
ción farmacéutica. 


AXALIAIS  DE  EOS  AZUCARES. 


Hai  varios  procederes  para  analizar  los  azúcares,  el  de  Barres- 
uil,  de  Paj’en,  de  Peligot,  etc. 
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M^toda  d«>  Barrocwll. — Este  autor  emplea  un  procedimiento  q(i4 
reposa  sobre  dos  hechor  bien  conocidos  eu  la  ciencia:  el  uno  con- 
siste cu  la  reducción  dcl  bióxido  do  cobre  al  estado  de  protóxido 
en  una  disolución  con  potasa,  con  ayuda  de  una  materia  orgánica, 
reducción  queso  opera,  como  se  sabe,  btjo  el  influjo  de  la  gluco- 
sa; miéntras  que  no  so  opara  en  presencia  del  azúcar  do  caña;  el 
otro  hecho  03  la  conversión  del  azúcar  do  caña  en  glucosa  por  la 
acción  do  los  ácidos  minerales. 

El  autor  prepara  un  soluto  alcalino  do  cobre  por  meilio  del 
acido  tártrico,  i con  esto  liquido  normal  compara  las  dos  espe- 
cies de  azúcar  i puedo  determinar  asi  la  cantidad  de  azúcar  que 
existe  en  una  disolución. 

Para  reconocer  ámb.is  especies  o para  comprobar  en  el  azúcar 
do  caña  la  presencia  de  la  glucosa,  so  introduce  en  dos  probetas 
quo  contengan  líquido  de  prueba,  algunn.s  goUis  de  la  disolución 
sacarina  quo  se  va  a ensayar,  agregaiulo  un  poco  de  agua:  si  di- 
cha disolución  contieno  una  pequeña  cantidad  <le  glucosa,  so  pro" 
duco  por  efecto  del  calor  un  lijero  copo  amarillo  de  protóxido  de 
cobre;  pero  si  la  glucosa  es  abundante,  so  forma  una  cantidad 
bastante  considcrablo  del  mismo  protóxido,  pero  rojo  en  este  c.aso. 

Do  esta  manera  so  pne<lc  reconocer  la  presencia  del  azúcar  do 
uva  operando  sobro  dos  o tres  centímetros  cúbicos  de  un  liquido 
quo  contenga  por  litro  el  jugo  de  im  grano  do  uva. 

por  medio  de  esto  mismo  ro.aotivo  puedo  munifostarsc  la  pre- 
sencia dcl  azúcar  en  la  orina  de  los  diabéticos,  pero  debe  tenerse 
presento  en  esto  caso  que  el  ácido  úrico,  teniendo  la  propiedad 
de  reducir  el  óxido  do  cobro  como  el  azúcar  de  diabetes,  es  in- 
dispensable elimintir  dicho  ácirlo  por  medio  del  acetato  de  plomo 
bilsico,  cuyo  exceso  puede  precipitar  a su  vez  por  el  ácido  sul- 
fúrico o por  un  sulfato  soluble. 

Siendo  proporcional  la  cantidad  de  óxido  de  cobre  reducido  a la 
cantidad  de  glucosa,  so  compremlc  que  puedo  determinarso  la 
proporción  do  azúcar  do  caña  contenida  en  un  jugo  azucarado. 
Para  esto  basta  hacer  apta  esta  azúcar  para  que  obre  sobre  el 
soluto  de  cobre;  llégaso  a esto  resultado  agregando  1|40  en  volú- 
men  de  ácido  clorhidrico  a la  disolución  azucarada,  haciendo  her- 
vir eu  seguida  el  soluto  duranto  1 o 2 minutos. 

Se  procedo  en  esto  como  cu  un  ensayi  alcalímetro.  El  liquido 
de  prueba  en  proporción  de  50  ccnlimetros  cúbicos  so  echa  en 
una  c,ipsula,  i se  calienta  a una  temperatura  vecina  a la  ebulli- 
ción, i se  va  agregando  entóneos  por  medio  do  una  bureta  gra- 


<his(!a  í*!  üijuiilo  azucarailo  modificado  por  el  ácido.  Cuando 
una  gwl.i  de  este  li<|uido  después  de  algún  tiempo  no  liace  apa- 
recer ))reoipitado  en  el  liipiido  de  prueba,  la  operación  está  ter- 
minada. 

Lo  (]ue  se  llama  titulo  del  liquido  de  prueba,  se  determina  por 
tina  Operación  preliminar,  valiéndose  do  una  solución  do  azúcar 
pura  ((ue  contenga  10  gramos  por  litro  do  agua,  i que  se  halle 
modificada  por  un  ácido.  La  mezcla  dedos  azúcares  que  se  nece- 
sita ensayar  exije  dos  operaciones:  la  primera  da  la  cantidad  de 
glucosa  contenida  en  el  azúcar  natural,  i la  segunda  la  cantidad 
de  glucosa  que  existe  en  una  azúcar  modificada  por  un  ácido.  El 
azúcar  pasa  al  estado  de  glucosa,  que  viene  a juntarse  a la  que 
existe  ya  en  d li<iuido.  La  diferencia  entro  el  primer  resultado  i 
el  segundo  cía  la  proporción  del  azúcar  de  caña. 

El  líquido  sacarimétrico  puede  prepararse  conforme  a la  fór- 
mula que  hemos  consign.ado  en  el  tratado  de  la  glucosa,  cuidando 
(lo  ni.Hiitenerlo  en  un  lugar  oscuro  o en  un  frasco  de  vidrio  azul, 
porque  la  luz  lo  altera  miéntras  el  aire  no  le  hace  esperimontar 
modificación  alguna. 

Investigaciones  recientes  han  demostrado  que  la  glucosa  ordi- 
naria no  es  la  sola  azúcar  que  opera  la  reacción  del  bióxido  de 
cobre,  i quo  la  levulosa,  la  galactosa,  i en  jeneral  todas  las  azú- 
cares del  tipo  glucosa  operan  esta  reducción.  Por  otra  parto  se 
sabe  también  que  el  azúcar  de  caña  propiamente  dicha  no  es  la 
sola  que  no  reduce  el  bióxido,  sino  quo  .se  portan  lo  mismo  la 
meiitosa,  la  melezitosa  i la  írehalosa.  Relativamente  a este  reac- 
tivo, los  azúcares  propiamente  dichos  pueden  pues  dividirse  en  dos 
grandes  jéneros:  en  azúcares  reductores  i en  azúcares  no  reduc- 
tores; de  cousiguiente,  el  espresado  reactivo  no  puede  caracteri- 
zar especialmente  la  glucosa  ni  el  azúcar  de  caña,  puesto  que  hai 
otros  azúcares  de  ambas  especies  <iue  esperimentan  la  misma  mo- 
dificación. Pero  si  no  es  capaz  do  caracterizar  arabos  azúcares, 
sinembargo  siempre  cís  bueno  para  descubrir  la  existencia  de  azú- 
cares cstraños  al  azúcar  que  se  ensaya. 

Mrudo  di*  P^yen. — El  método  de  Payen  está  fundado  en  la 
propiedad  que  posee  el  alcohol  saturado  de  azúcar,  de  no  disol- 
ver mas  azúcar  pura,  sino  se  eleva  la  temperatura,  pero  de  di- 
solver fácilmente  la  raclasa.  Este  método  do  análisis  es  aplicable 
solamente  a los  azúcares  sólidos. 

Se  tritura  lijeramente  en  un  mortero  la  muestra  de  azúcar  que 
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se  quiere  ensa^'ar,  cuidando  do  romper  las  aglomeraciones  sin 
quebrar  los  cristales.  So  introduce  10  gramos  de  este  azúcar  on 
un  tubo  do  15  milimetros  de  diámeti-o  poco  mas  o ménos  i de  30 
centímetros  do  largo:  se  agrega  10  centímetros  cúbicos  de  alcohol 
anhidro  para  sustraer  los  3 a o centésimos  de  agua  que  contienen 
los  azúcares  brutos;  so  ajita  bien  la  mezcla,  se  deja  aposar  i se 
decanta.  So  echa  en  seguida  en  el  tubo  50  centímetros  cúbicos 
próximamente  del  líquido  de  prueba,  que  se  prepara  añadiendo 
50  centímetros  cúbicos  do  ácido  ac«Hico  de  ““  u 8®  a 1 litro  do 
alcohol  de  85  centésimos  i disolviendo  en  dicho  líquido  50  gra- 
mos de  azúcar  blanco,  seco  i en  polvo.  Esta  cantidad  es  la  que 
satura  el  liquido  a la  temperatura  de  15®,  pero  a fin  de  que  esté 
saturada  siempre  en  los  cambios  do  temperatura,  se  suspende  en 
toda  la  altura  del  vaso  que  contieno  la  disolución  un  doble  cordon 
de  cristales  de  azúcar  candi  blanco.  Saturado  el  líquido  de  esto 
modo,  puede  disolver  el  azúcar  incristalizablc  i la  mclasa,  des- 
componer i disolver  el  sacarato  de  cal,  pero  no  disuelve  mas  azú- 
car cristalizable,  pues  está  saturada. 

Después  de  haber  añadido  50  centímetros  cúbieos  del  liquido 
de  prueba  en  el  tubo,  i bien  ajitado,  se  deja  reposar,  i cuando 
el  liquido  está  claro,  so  decanta.  Se  vuelve  a agregar  una  nueva 
porción  de  líquido  do  prueba  igual  a la  primera,  so  ajita,  se  deja 
reposar,  i se  decanta  otra  vez.  Dos  o tres  lociones  bastan  ordi- 
nariamente pura  depurar  el  azúcar  cristalizado.  Por  fin,  se  hace 
una  última  locion  con  alcohol  a 90®  para  separar  todo  el  líquido 
saturado  do  azúcar  interpuesta  entre  los  cristales.  Se  recojo  el 
azúcar  en  un  filtro,  so  deseca  i pesa. 

La  diferencia  entre  el  peso  primitivo  de  la  muestra  i el  último 
poso  obtenido  indica  el  agua  i las  sustancias  solubles  estrañas  que 
acompañaban  al  azúcar  bruto  ensayado. 

Método  de  Peliirot. — El  método  do  este  autor  so  funda  por  una 
parto  en  la  acción  esencialmente  diferente  que  los  álcalis  ejercen 
sobre  el  azúcar  ordinaria  do  caña  o betarraga,  i la  glucosa,  sea 
de  almidón,  do  uvas,  do  frutos,  de  diábetes,  etc.  i por  otra,  en  la 
descomposición  del  sacarato  de  cal  por  el  ácido  sulfúrico. 

So  disuelvo  10  gramos  de  azúcar  en  75  centímetros  cúbicos  de 
agua.  Se  agrega  poco  a poco  a este  soluto  10  gramos  do  cal  apa- 
gada i en  polvo  fino,  se  tritura  el  todo  durante  8 o 10  minutos, 
i se  filtra  para  separar  el  exceso  de  cal.  Se  toma  entonces  con 
una  pipeta  graduada  10  centímetros  cúbicos  de  esto  soluto  de 
sacarato  de  cal  (CaO)*  . Estos  10  centímetros  se  dUu- 
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Ten  en  2 o 3 decilitros  de  agua  adicionada  con  algunas  gotas  de 
tintura  de  tornasol,  i deben  ser  saturados  exactamente  por  un 
soluto  titulado  do  ácido  sulfúrico.  Un  litro  do  este  liquido  de 
prueba  contiene  21  grumos  do  ácido  sulfúrico  monohidratado, 
i debo  saturar  la  cantidad  de  cal  que  se  disuelve  en  50  gramos  de 
azúcar. 

So  vierte  gota  a gota  el  liquido  do  prueba  en  el  soluto  alcalino, 
con  ajuda  de  una  bureta  graduada,  ajilando  la  mezcla  sin  cesar, 
hasta  quo  el  tinte  azul  tire  al  rojo  por  la  acción  de  las  últimas 
gotas  del  liquido  de  prueba.  La  cantidad  de  ácido  normal  que  ha 
sido  necesaria  para  obtener  este  punto  de  saturación,  i que  se 
determina  por  las  divisiones  de  la  bureta,  da  a conocer  la  canti- 
dad do  cal,  i por  consiguiente,  la  cantidad  de  azúcar  contenida 
en  el  sacarato.  líl  volúinen  total  del  soluto  de  sacarato  se  co- 
noce por  la  tabla  de  Pujen,  destinada  a apreciar  los  volúmenes 
suministrados  por  pesos  determinados  do  azúcar  i agua. 

Ilai  aun  otros  métodos  sacarimctricos  quo  consisten  en  al  ca- 
cion  que  ejercen  las  disoluciones  sacarinas  sobre  la  luz  polari- 
zada. 

Esto  método  es  excelente,  uno  de  los  mejores  i el  mas  rápido 
i preciso  que  se  ha  propuesto  para  comprobar  la  cantidad  de  azú- 
car real  i cristalizablo  contenida  en  las  sustancias  sacariferas.  Es- 
te nuevo  método  do  análisis  so  debe  a Biot,  cuyo  método  ha  ser- 
vido de  base  a los  trabajos  do  Clerget,  proponiendo  un  método 
de  análisis  enteramente  práctico  i de  una  exactitud  rigurosa,  pues 
evita  las  causas  do  perturbación  que  no  se  habian  observado  o 
podido  impedir  hasta  ahora.  El  instrumento  que  este  esperimen- 
tador  emplea  es  un  sacaríraotro,  o instrumento  de  polarización 
dispuesto  especialmente  para  éste  jénero  do  observaciones,  fabri- 
cado por  Soled,  i modificado  por  Duboseq. 

La  luz  empleada  para  la  observación,  es  indiferente  que  sea  la 
luz  del  cielo  o la  de  una  lámpara. 


ANALI8M  BE  JICOS  DE  LA  l'WA  POB  MEDIO  DEI. 
SACABIMETBO. 


La  dosis  del  azúcar  en  el  jugo  de  la  uva  tiene  grande  impor- 
tancia, pues  que  da  a conocer  con  anterioridad  la  riqueza  alcohó- 
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lica  del  vino  que  producirá  este  jugo,  lioucliardat  lia  hecho  una 
bella  aplicación  de  esto  método  do  ensaye  por  la  polarización, 
a los  productos  de  las  numerosas  cepas  que  él  ha  exami- 
nado. 

Primeramente  elimina  el  ácido  tártrico  que  contiene  el  jugo  por 
medio  del  subacetato  de  plomo,  i lo  doscolorea  con  carbón  animal. 
Opera  constantemente  a una  temperatura  de-|-lí>°i  i de  sus  obser- 
vaciones comparadas,  dosuiido  con  el  aparato  de  Gay-Lussac  el 
alcohol  producido  por  la  fermentación  do  diversos  jugos,  conclu- 
ye que  a esta  temperatura,  una  desviación  de  2*  en  los  instru- 
mentos ordinarios  do  polarización,  determinada  por  una  columna 
de  liquido  de  50  centímetros  de  lonjitud,  corresponde  a 1 por  100 
de  alcohol.  Operando  en  el  aparato  de  Soleil,  i sirviéndose  del 
tubo  normal  de  20  centímetros  de  lonjitud,  el  mismo  poder  rota- 
torio daria  una  notación  de  3 divisiones  i 1[3. 


EMAVE  DEL  AKCCAB  E»  I.AM  ORIAA9  DIABÉTICAS  POR  MEDIO 

DEL  ■ACAHÍMETRO. 


Sabemos  que  el  azúcai’  de  diábetcs  en  su  estado  natural  en  las 
orinas,  desvia  hácia  la  derecha  el  plano  do  polarización.  Para 
dosarla  cuando  existe,  empleando  este  medio,  valiéndose  de  su 
propiedad  óptica,  basta  clarificar  las  orinas  por  el  acetato  de  plo- 
mo i el  carbón  animal.  Su  poder  rotatorio  es  al  de  la  azúcar  cris- 
lalizable  como  73  : 100,  i una  notación  de  100  divisiones  sobre  la 
escala  del  instrumento,  practicando  la  observación  en  un  tubo  do 
20  centimetros,  corresponde  a una  cantidad  de  225  ir'-63  do  azú- 
car por  litro  de  orina. 

Diez  minutos  a lo  mas  bastan  para  un  ensaye  de  orina  por  este 
método,  pudiendo  seguir  de  este  modo  con  la  mayor  facilidad  los 
progresos  o disminución  do  la  enfermedad  en  todas  sus  fa- 
ces. 


MAMA. 


MUt. — Entre  los  productos  secretados  por  las  plantas  hai  uno 
que  interesa  mucho  a la  medicina  a causa  de  su  frecuente  uso  en 
las  enfermedades. 
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Kl  maná  parooo  liab-*r  sido  conocido  desde  la  mas  remota  anti- 
jriiedad.  Los  antiguos  lo  llamaban  mid  del  uire  o del  roclo.  Kn  eJ 
siglo  XVI  Matliolo  pretendía  aun  contra  Anjcl  Palea,  que  puso 
fuera  do  duda  el  verdadero  orijen  del  maná,  que  esta  ora  la  saliva 
o secreción  de  algún  astro. 

La  palabra  maná,  so  haco  venir  de  ma-^arc,  manar,  fluir,  i se- 
gún Jeoffroy  seria  do  or^jon  hebraico,  i vendria  <ic  man,  que  sig- 
nifica jugo,  alimento  divino. 

EM.  nni. — Sobre  cl  orí.jcn  de  formación  del  maná  so  ha  emitido 
varias  opiniones.  Riegcl  opina  que  cl  maná  oxi.stc  va  formado  en 
la  savia  desccndonlo  do  los  vejctales  muniferos;  pero  parece  mas 
probable,  que  esto  producto  no  principie  a elaborarse  como  la 
mayor  parto  de  las  otras  secreciones,  sino  cuando  la  savia  ha  lle- 
gado a las  hojas.  .Vqui  osperimenfa  una  metamorfosis  particular  i 
el  nuevo  producto  so  separa  iumediatamontc,  o <lcsaicnda  con  el 
camhium  a la  periferia  del  vejelal,  fluyendo  por  las  aberturas  que 
encuentra  o forma,  como  una  sustancia  impropia  para  cl  desarro- 
llo de  la  planta. 

.\ntcs  so  creía  que  el  maná  era  peculiar  solo  a algunas  especies 
do  fresnos;  pero  no  es  asi,  pues  hai  muchas  otras  plantas  en  que 
también  se  forma,  por  ejemplo  el  lamarix  ¡fallirá  que  es  una  varie- 
dad descrita  por  Ehreuberg,  que  denomina  inanifera  i que  lla- 
man iarfn  en  el  monto  Sinai,  la  cual  ¡iroduco  maná  mediante  las 
picaduras  dcl  insecto  coreas  inanniparas . 'rambicn  es  secretado  cl 
maná  por  c!  al/iatji  mauroiram,  |»or  una  especie  de  cdaslnts  i por 
muchas  otras  plarita.s  etc.  l’ero  el  que  so  usa  siempre  es  cl  do  los 
fresnos  de  cuyos  troncos  fluye  en  gran  cantidad.  Las  principales 
especies  que  lo  ailministrau  son:  el  fraxiivis  ornas  \ cl  ir.  rotan- 
di  folia  de  la  támilia  de  las  jasmine;\s,  árboles  que  crecen  en  casi 
toda  la  Europa,  principa! mente  en  Sicilia,  Calabria,  monte  Par- 
naso, montañas  do  Grecia;  pero  los  que  dan  mayor  cantidad  son 
principalmente  lo.s  de  Sicilia  i Calabria. 

Algunos  autores  han  pretendido  que  cl  maná  fluia  a causa  de 
las  picaduras  de  una  cigarra  cicada  orni,  que  es  un  insecto  ho- 
móptero  del  orden  do  los  hemipteros  que  so  alimenUi  de  la 
materia  sacarina  del  maná.  Pero  cl  maná  producido  de  este  modo 
destila  en  pequeña  cantidad  i es  provocado  por  el  insecto  mismo. 
Todo  clque  so  vende  en  el  comercio  exuda  espontáneamente  del 
tallo,  i es  el  manna  sponlánea  do  los  italianos,  o por  ayuda  do 
incisiones  hechas  hacia  la  mitad  dcl  verano,  manna  forzata  de  los 
mismos.  Las  hojas  dejan  también  secretar  un  maná,  que  los  de 
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Calabria  llaman  manna  di  ronde  o masUchina,  en  oposición  a la  ilel 
tronco  qno  llaman  manna  di  carpo. 

CoMp. — Estii  formado  de  dos  principios  azucarados,  el  uno  cris- 
talizable,  que  no  csperimenta  la  fermentación  alcohólica,  llamado 
manila,  el  otro  incristalizable,  fermentante  que  se  encuentra  mez- 
clado a un  poco  de  materia  estractiva,  dotada  según  Rose,  de 
propiedades  laxativas,  i que  a la  inversa  do  la  manita,  es  tanto 
mas  abundante  cuanto  el  maná  es  mas  ordinario.  El  maná  puro, 
en  lágrimas  está  formado  do  00  partes  de  manita,  de  8 de  azúcar, 
goma  i principio  amarillo  nauseabundo  i de  32  de  agua. 

El  principio  nauseabundo  parece  ser  el  resultado  de  una  des- 
composición lenta  del  maná,  porque  con  el  tiempo  aumenta  en 
cantidad. 

Carácter. — El  maná  es  sólido,  blanco  o mas  o menos  amari- 
llento, do  un  lijero  olor  que  le  es  peculiar,  de  sabor  azucarado, 
lijeramento  amargo  i hostigoso  que  deja  una  impresión  mucosa  en 
el  paladar. 

Es  mui  soluble  en  agua;  también  lo  es  en  el  alcohol  hirviendo, 
pero  deja  depositar  por  el  enfriamiento,  manita  en  forma  de  agu- 
jas sin  color  i cuadriláteras. 

El  calor  do  la  mano  basta  para  ablandarlo,  i la  humedad  del 
aire  produce  el  mismo  efecto,  por  lo  que  es  necesario  guardarlo  en 
un  lugar  seco.  ^ 

El  acétalo  de  plomo  apénas  enturbia  el  soluto  de  maná. 

nivUlou. — En  el  comercio  se  distinguen  3 especies  de  maná. 

Maná  en  lá^rrlma*. — Manna  locrmola,  manna  tabúlala  (maná 
acanalada  de  los  comerciantes  italianos.)  Es  en  pedazos  largos 
como  el  dedo  o mas,  en  forma  de  estaláctitas,  o corticiformes, 
convexos  de  un  lado  i cóncavos  del  otro,  irregulares,  frájiles,  po- 
rosos, blancos,  cristalinos,  do  olor  dóbil  i nauseabundo,  de  sabor 
dulce  i azucarado  un  tanto  iusipido.  Con  el  tiempo  se  vuelve  ama- 
rillo i se  altera. 

».*  Nana  «n  uncrte. — Manna  vulgata  $eu  in  sorti$x  en  pequeñas 
láminas  aglutinadas  adheridas  a pedazos  informes,  mas  blandos, 
amarillentos  o rojizos,  i grasos  al  tacto.  En  el  comercio  se  llama 
manna  Geracy,  el  maná  en  suerte  que  viene  de  Sicilia,  i manna 
Capacy  el  de  Calabria.  Esta  última  es  la  mas  estimada.  Los  pedazos 
grandes  i blancos  de  la  primera  separados  i escojidos  de  los  de- 
más, se  conoce  con  el  nombre  de  maná  electa. 
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Uaná  gr»mo,-^.h anua  pinguis  seu  inamsata  scu  sórdida^  es 
una  masa  blanda,  pegajosa,  amurillcnta,  i cargada  de  impurida- 
des, como  arena,  tierra  i fragmentos  de  corteca.  Esta  es  la  cali- 
<lad  inferior  de  maná. 

Estas  diferencias  en  las  diversas  especies  de  maná  provienen 
únicamente  de  las  épocas  de  su  recolección,  que  tiene  lugar  desde 
junio  hasta  octubre,  es  decir  en  el  verano  en  Europa. 

Antes  de  tratar  de  la  manila,  principio  sacarino  del  maná  ordi- 
nario, es  necesario  estudiar  primero  otros  principios  sacarinos  con- 
centrados en  ciertas  especies  de  maná,  que  corresponden  todavía 
a la  primera  clase  de  azúcares  establecida  en  la  segunda  división 
de  nuestro  testo,  esto  es,  al  grupo  de  las  diversas  variedades  do 
glucosa,  caracterizadas  por  una  composición  química  igual — 


ri2n«()ti,sHo. 


Diversas  especies  de  Eucalipltis  cxsiidan  una  materia  sacarina, 
que  constituve  el  maná  de  Australia,  producido  oa  Van  Diemen, 
que  se  presenta  cu  pequeñas  masas  redondeadas,  poco  coheren- 
tes, granudas  en  Jo  esterior,  blancas,  de  un  sabor  azucarado,  aná- 
logo al  del  maná  ordinario. 

Joluiston  ha  sido  el  primero  que  ha  examinado  el  maná  de  Aus- 
tralia, i había  señalado  la  existencia  de  un  principio  sacarino 
eristalizable  particular;  jtoro  Rerthelot  que  ha  proseguido  su  es- 
tudio, ha  dado  a este  principio  ol  nombre  de.melitosa,  asignándole 
la  fórmula  espresada  arriba. 

C.vR  vcT. — La  roclitosa  desecada  en  frío  i al  aire  libre,  es  repre- 
sentada por  la  fórmula  espresada,  pero  el  calor  la  hace  esperi- 
mentar  modificaciones  por  la  perdida  do  equív.  do  agua. 

'Evaporada  espontáneamente,  la  melitosa  se  presenta  bajo  la 
forma  de  agujas  cutrclazadas  de  una  cstrema  pequenez.  Su  sabor 
es  apenas  azucarado. 

Se  disuelvo  en  agua  como  la  m.anita,  i su  soluto  cristaliza  hasta 
Jo  último  sin  volverse  .sensiblemente  siruposa,  i tiene  cierta  ten- 
dencia a cubrirse  de  moho.  El  alcohol  ordinario  no  precipita  la 


niclitosa  cuando  se  hulla  disuclU  oti  una  [>er{ucna  canlidad  de 
agua. 

La  mclitosa  disuclta  en  agua  desvia  a la  dorcoha  la  luz  |K>lari' 
zada.  Su  poder  rotatorio  referido  al  tinte  de  pasaje,  es  igual  a 
4-88®,  i esto  poder  os  superior  cerca  de  1|1  al  del  azúcar  de 
caña. 

Acidos. — Ejercen  sobre  la  mclitosa  una  acción  mui  profunda. 
El  ácido  clorhídrico  fumante  a lO.')®  al  cabo  de  dos  horas  la  vuel- 
ve negra  e insoluble. 

A 100®  pierde  2 eq.  de  agua;  a 130’  pierde  otro  eq,  de  agua, 
comienza  a descomponerse,  da  un  olor  particular  i presenta 
después  del  enfriamiento  el  aspecto  i la  consistencia  del  azúcar 
do  cebada;  i si  se  calienta  mas  fuertemente,  la  mclitosa  se  colora, 
desprende  un  olor  de  caramelo,  se  carboniza  i quema  sin  re- 
siduo. 

Acido  oairMiieo. — -La  comunica,  después  do  separado  el  exceso 
por  la  creta,  la  propiedad  de  reducir  el  tarirato  de  cobro  i de 
potasa. 

Acido  uiirlco. — IMIuido  con  su  volumen  de  agua,  trasforma  la 
mclitosa  en  un  líquido  de  consistencia  de  jarabe  mui  poco  esta- 
ble; por  un  nuevo  tratamiento  produce  ácido  múcico,  i por  un  ter- 
cero ácido  oxálico. 

La  levadura  de  cerveza  hace  fermentar  la  mclitosa  produciendo 
alcohol  i ácido  carbónico;  pero  de  óste  solo  so  desprende  la  mi- 
tad que  corresponde  a un  peso  igual  do  glucosa. 

CctcAc. — Berthclot  ha  obtenido  la  mclitosa,  tratando  el  maná 
de  Australia  por  el  agua  i el  carbón,  abandonando  el  soluto  a la 
evaporación  espontánea,  comprimiendo  los  cristales  formados  i 
haciéndolos  cristalizar  do  nuevo. 


fiillJiüti  ,2)10. 


Esta  sustancia  ha  sido  descubierta  por  líerthelot  en  un  mana 
enviado  de  Turquía  a la  Esposicion  Universal  de  18.00  en  Francia, 
b.ijo  el  nombre  do  t rehala,  que  en  Oriente  es  empicada  en  la  ali- 
mentación, i que  es  producida  por  la  picadura  de  un  insecto  de  la 


fanuHn  de  las  curoilionirias  {larinus  riidificans)  en  un  vejetal  del 
jénero  ^ichinnps  do  la  tribu  do  las  cinareas. 

í!.ste  mana  se  presenta  bajo  la  forma  do  trozos  blancos,  ovoi- 
deos, luiecos,  de  superficie  interna  unida  siendo  rugosa  en  su  es- 
terioi*. 

hsta  compuesta  Ao  lrp/mlom  que  os  un  principio  sacarino,  go- 
ma, una  fécula  particular,  mucho  ménos  atacable  por  el  agua 
que  la  del  trigo  i do  la  papa. 

El  agua  lo  hincha  i forma  con  él  un  liquido  mucilajinoso. 


Carac.— La  trchalosa  cristaiiza  en  octaedros  rectangulares,  bri- 
llantes i duros,  que  crujen  entro  los  dientes,  i dotados  de  un  gusto 
fuerten.cnte  azucarado,  pero  ménos  pronunciado  que  el  del  azú- 
car de  cana.  Su  fúrranla  es  Ci21inoit,2JIO  cuando  está  cristalizada 
I se  ha  desecado  a f.  io  al  contacto  del  aire. 

La  trehalosacs  mui  soluble  en  agua  i ¡n  alcohol  hirviendo, 
pero  03  jnsoluhlo  en  éter  i mui  poco  en  alcohol  frió,  de  donde  se 
doposua  en  cristales  regulares  por  el  enfriamiento. 

Sus  cristales  formados  por  evaporación  espontánea  de  su  solu- 
to acuoso,  son  mas  gruesos  pero  ménos  regulares. 

Ju  poder  rotatorio  es  dextrojiro,  como  la  mayor  parte  de  los 
azucares  conocidos,  i respecto  al  tinte  de  pasaje  es  igual  a4-220« 
cuando  es  anindra;  pero  cuando  estil  cristalizada  con  suT  dos 
equivalentes  de  agua,  es  igual  a -f-llK»».  KI  poder  rotatorio  de  la 
trehalosa,  es  pues  triple  dcl  del  azúcar  de  caña,  i mayor  que  ei 
de  todos  los  azúcares  conocidos. 

La  trehalosa  fundida  i seca  a 13()<- pierdo  dos  equiv.  do  agua  i 
correspondo  a la  fórmula 

La  trehalosa  es  mas  establo  que  el  azúcar  de  caña  i que  los 
otros  azúcares  fermentecibles  conocidos  hasta  el  dia,  puesto  quo 
mantenidos  éstos  a ISO»  o a ménos,  so  destruyen  completamente, 
pero  la  trehalosa  misma  a 200»  poco  mas  o ménos  so  descompone, 
pierde  agua  i se  cambia  en  una  materia  negra,  insoluble,  con 
do.sprendimiento  de  gas  i olor  de  caramelo.  Al  aire  libro  ardo 
con  una  llama  rojiza,  dejando  un  carbón  combustible  sin  residuo. 

elorhídrlco—Ennegrece  i destruye  lentamente  la  troha- 
lo^  a una  temperatura  de  100»;  pero  se  carboniza  rápidamente 

.a  la  misma  temperatura  por  la  acción  del  ácido  sullúrico  concen- 
trado. 


■^^****  La  cambia  en  ácido  oxálico,  sin  quo  produzca 

ácido  múcico. 


>lc(d»  MirñriM  dliMtdo. — La  cambia  cti  glucosa. 

Sometida  la  trehalosa  a la  acción  de  la  levadura  de  cerveza,  for- 
nienta  con  estreñía  lentitud  i de  una  manera  irregular  i mui  in- 
completa; pero  trasformada  en  glucosa  por  el  ácido  sulfúrico,  fer- 
menta mui  bien.. 

E»(r«cclMi. — La  trelialosa  se  obtiene  tratamlo  el  maná  de  Tur- 
quía en  polvo  por  el  alcohol  hirviendo,  que  deja  depositar  crista- 
les, que  lavados  con  alcohol  frió,  hervido.^  en  seguida  cor.  una  pe- 
queña cantidad  de  alcohol  para  purificarlos,  1 disuelios  nuevamen- 
te en  alcohol  hirviendo  con  carbón  animal,  so  depositan  por  el 
enfriamiento,  aunque  algo  impuros  todavía,  por  lo  que  es  necesa- 
rio volverlos  a cristalizar  tres,  cuatro  i mas  veces  todavía  en  alco- 
hol para  que  constituyan  la  trehalosa  pura. 

También  se  puede  obtener  esta  sustancia  agotando  por  el  agua 
e\  secale  cornutvm  finamente  pulverizado,  precipitando  el  líquido 
filtrado  por  el  subacetato  do  plomo,  precipitando  el  exceso  de 
éste  por  el  hidrójeno  sulfurado,  i eva^mrando  el  líquido  al  baño- 
maria  hasta  la  consistencia  dé  jarabe,  para  que  el  líquido  abando- 
nado a sí  mismo  deposito  los  cristales,  que  se  lavan  con  alcohol 
frió.  Por  medio,  de  nuevas  cristalizaciones  se  obtienen  incoloros  k 
trasparentes. 

De  un  kilogramo  de  secóle  se  obtiene  solo-  un  gramo  de  tre- 
halosa. 

La  trelmlosa  del  secale  había  sido  considerada  por  Wiggers, 
Liebig  i Pelouze  como  manita;  Mitscherlich  la  consideró  despuea 
como  una  variedad  particular  de  azúcar  que  denominó  micosa\ 
pero  Berthelot  ha  reconocido  que  es  verdadera  treluilosa. 

De  otras  especies  do  maná  se  lia  obtenido  secreciones  azucara' 
das,  que  difieren  de  las  anteriores  por  sus  equivalentes  de  agua; 
asi  del  maná  de  Brianzon,  que  es  producido  por  el  melezo  o 
alerce,  europea,  se  ha  estraido  otra  variedad  de  azúcar  quo 
lleva  el  nombre  de  melezitosa,  de  la  fórmula  es  decir, 

de  la  misma  composición  que  el  azúcar  de  caña  normal  C**H*U)*', 
i la  trehalosa,  desecada  i despojada  de  sus  dos  equiv.  de  agua, 
que  pertenece  también  a la  primera  clase  do  los  azú- 
cares de  que  vamos  tratando;  i la  sorbtna  C*2HHO**,  la  eucnlinn 
Ct2Ht2o»2,  i la  inosita  C^H‘20**,4HO,  que  corresponden  a la  segun- 
da; i por  último  la  manita  que  pertenece  a la  tercera,  con  la  que 
terminaremos  el  tratado  de  los  azúcares,  por  sor  mas  intere- 
sante. 
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MAMITA. 

C*»  IP  (J*  ,2110. 


HU(. — La  manila  es  el  principio  químico  caracteristico  del  ma- 
ná, pero  no  el  elemento  purgante.  l*’ué  descubierto  por  Proust  ei» 

1801L 

Este  principio  ademas  de  encontrarse  en  los  fresnos,  se  ha- 
lla también  en  otras  muchas  exudaciones  que  llevan  el  nom- 
bre de  maná  de  Hrianzon  que  lluve  en  los  alrededores  de  esta 
ciudad  del  alerce,  laHx  europea]  el  maná  de  Alliafpt  Aj/m/,  do 

Persia  o Tvrniavtn  que  se  produce  en  una  es[iecie  de  pipirigallo  y 

o esparcilla,  Hcdysorum  Alliayi,  de  la  familia  de  las  legumino- 
sas; el  maná  del  Líbano,  del  I.arix  cedras]  el  maná  del  liinai,  el 
Jamarix  gollíca,  por  la  picadura  del  coertts  tnannípai  us,  i del  cual 
los  árabes  de  esta  eomarca  hacen  su  principal  alimento  durante 
una  parte  del  año;  el  maná  de  la  iXneim  Holanda  o lerp  de  la  Aus- 
tralia, sustancia  igualmente  nutritiva,  secretadas  de  las  hojas  del 
Eucalyptus  manníferns  i dumosa.  Hai  todavía  exudaciones  que  en 
algunas  partes  llaman  rocíos  de  tntel,  observadas  casualmente  en 
el  tilo,  naranjo,  nogal,  plátano,  los  sauces,  las  jaras,  etc.,  que 
pueden  considerarse  como  especies  de  maná:  rezuma  también  de 
ciertas  raicea,  como  en  el  apio;  en  el  rizoma  do  la  cltépica,  IriU- 
cum  repetís]  hállase  en  el  jugo  fermentado  de  la  betarraga,  en  lo.s 
troncos  do  muchos  cerezos  i manzanos;  en  diferentes  especies  de 
hongos,  como  el  Ayarievs  piperntus,  Cmlhnrellus  esculentus  i el  Cla- 
varia cora  lloides]  en  las  algas,  tales  como:  el  fticus  vesiculosus,  el 

/>.  nodosus,  el  F.  ei'ratus,  el  ítodomenia  palmatu]  Laminaria  sac-  J 

charina,  el  L.  dijitata,  el  Alaria  esculeutai  el  Halydrts  sihqvosa] 
en  las  bayas  del  Lauras  persea,'  en  la  corteza  de  la  canela  blanca, 

Caimellu  alba,  i en  la  raiz  del  granado,  púnica  yranatum]  en  el  lac- 
tucario, en  el  zumo  de  las  cebollas,  apio,  espárragos,  unida  al 
azúcar  i en  otros  muchos  vejetalcs;  pero  donde  se  halla  en  mayor 
cantidad  es  en  el  maná  de  los  fresnos,  en  proporción  de  75  por 

100  mus  o menos  según  la  calidad  del  maná.  ^ 

Caract.  fís. — La  manila  se  presenta  en  agujas  prismáticas, 
blancas,  cuadriláteras,  inodoras,  de  sabor  agradable  lijeramente 
azucarado. 
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I<]á  mui  sulublo  en  agun,'!  su  soluto  no  fermenta. 

Es  poco  soluble  en  alcohol  frió,  pero  lo  es  bastante  en  alcohof 
hirviendo,  del  que  so  deposita  por  el  enfriamiento  en  agujas  blan- 
cas de  la  misma  forma  descrita,  do  un  brillo  de  seda  i anhidras. 
Cuanoo  la  manita  so  cristaliza  lentamente  do  su  soluto  acuoso, 
so  obtiene  cristales  mas  numerosos  i fáciles  de  determinar. 

100"  la  manita  se  funde  i da  un  líquido  incoloro,  que  por  el 
enfriamiento  se  traba  en  una  masa  cristalina.  ¡A  110*  la  manita 
puede  permanecer  liquida;  poro  cuando  se  la  mantiene  en  fusión 
durante  algún  tiempo,  se  sublima  en  mui  ])oqueña  cantidad,  i la 
porción  sublimada,  disuelta  en  el  agua,  puede  cristalizar  de  nuevo 
con  sus  caracteres  ordinarios. 

Si  se  eleva  la  temperatura,  la  manita  entra  en  ebullición  luicia 
200®,  se  colora  i desprende  un  agua  odorífera.  Una  porción  de  la 
manlt^a  so  cambia  a esta  temperatura  en  manííann;  pero  la  mavor 
parte  se  altera. 

A 250“  la  manita  no  so  modifica,  con  tal  de  que  se  halle  ence- 
rrada en  tubos  cerrados  a la  lámpara:  en  este  caso  solo  se  forma 
una  pequí  ña  cantidad  de  manilfuui. 

La  manita  que  queda  en  los  tubos,  puede  volver  a cristalizar 
con  sus  caracteres  primitivos. 

La  manita  sometida  a una  temperatura  mucho  mas  elevada,  so 
hincha,  se  descompone  i deja  en  la  retorta  un  residuo  carbonoso. 
Los  primeros  productos  do  la  destilación  arrastran  manita  que 
cristaliza  al  enfriarse. 

La  manita  no  ejerce  ninguna  acción  sobre  la  luz  polarizada,  lo 
que  la  distingue  do  los  azúcares. 

Carac.  (jri.M. — iVeirro  de  plailuo. — Si  se  humedece  lijeramente 
jiegro  de  platim»  con  un  soluto  concentrado  de  manita,  el  metal 
se  calienta,  se  desprende  agua,  ácido  carbónico,  i se  forma  ademas 
un  ácido  particular,  el  tkido  vianilico. 

Acide  niirlco. — Este  ácido  ordinario  trasforma  la  manita  en 
ácido  oxálico  i en  ácido  oxisacárico,  fin  producir  ácido  mú- 
cico. 

El  mismo  ácido  nítrico  fumante,  o mejor  aun,  una  mezcla  de  esto 
mismo  con  ácido  sulfúrico  concentrados,  forman  una  sustancia  es- 
plosiva,  la  manila  mírica,  análoga  a las  que  en  iguales  circuns- 
tancias dan  el  leñoso,  el  almidón  i los  azúcares. 

Acido  •ainírico. — Este  ácido  produce  un  ácido  doblo,  el  ácido 
saifimani/ico  C«  lU  ()l  , (SQS  )2  HO,  sin  colorearla  ni  aun  en  ca- 


líente,  esto  la  dlslingiie  del  azúcar  que  se  enucgrece  al  instante  al 
contacto  de  este  reactivo. 

AcM*  oxálico. — Calentada  a 10;)^  la  manita  con  ácido  oxálico, 
se  descompone,  se  desprende  ácido  carbónico  exento  de  óxido  de 
carbono,  i se  produce  ácido  fórmico  que  queda  mezclado  a la 
manita.  Según  Berthelot  esta  reacción  no  produce  ningún  com- 
puesto estable. 

j^eido  «ártrleo. — Calentado  a lOJ"  con  la  manita,  da  lugar  a la 
formación  del  ácido  vianitiu-trico, 

Aeldo*  aeéiieo— hcnxoleo— liatirlco — eoteárleo  ole.  — C alentados 
con  la  manita  durante  muchas  horas  entre  20ÍJ®  a 200’,  producen 
compuestos  neutros  análogos  a los  cuerpos  grasos  neutros;  de 
manera  que  la  manita  se  porta  en  este  caso  como  la  glicc- 
rina. 

— Pol«»a— karlla— cal  I e«ir*ucl«  n.  — Foiman  compucs- 
tosdefinidos  con  la  manita,  que  son  especie  de  sales:  CaO,(?*  li'  O®  , 

0 bien  CaO,C®  H‘ O® demas  fórmulas,  con  la 
diferencia  que  en  algunas  se  contienen  2 cquiv.  de  manita  para 

1 de  base,  i en  otra  2 o B de  base  para  1 de  manita. 

Un  soluto  caliente  de  potasa  cáustica  disuelvo  la  manita  sin  co- 
lorearla, mióntras  que  la  glucosa  se  ennegrece. 

La  manita  destilada  con  cal  da  metacetona. 

— Sal  marina. — Forma  un  compuesto  de  la  fórmula 
(C®  H®  O*  y ,NaCl. 

d<*  plomo  omonlocNl. — Si  se  echa  csta  sal  en  un  soluto 
acuoso  de  manita  mui  concentrado,  se  obtiene  un  compuesto  de 
la  fórmula  (I’bO)*  , C®  H®  O®  , en  laminitas  cristalinas  que  se 
depositan  por  el  enfriamiento. 

Tartratode  cobre  coa  potaoa. — Esta  sal  110  SC  reduce  por  la 
manita,  carácter  que  también  la  distingue  de  la  glucosa. 

Fermento. — La  manita  no  fermenta  on  presencia  de  la  levadu- 
ra de  cerveza,  pero  puede,  al  contacto  de  ciertos  fermentos,  es- 
perimentar  la  fermentación  alcohólica,  en  que  a mas  del  ácido 
carbónico  se  desarrolla  también  hidrójeno,  la  fermentación  lácti- 
ca i la  butílica.  Berthelot,  sinembargo,  ha  observado  que  bajo 
ciertas  influencias,  tales  como  la  de  la  albúmina,  de  la  caseína,  de 
la  fibrina,  de  lajelatina,  de  los  tejidos  cutáneos,  renal,  pancreático, 
etc.  la  manita  puede  tr.sformarse  en  azúcar  propiamente  dicha. 


•suflceptiljlo  de  esperimeníai*  inmcdiatamenle  al  itiflujo  de  la  leva- 
■dura  de  cerveza  la  fermentación  alcohólica,  negada  por  otros 
químicos,  i aun  reducir  el  tartrato  cupropotásico. 

Se  ha  visto  por  las  reacciones  indicadas  que  la  manita  se  dis- 
tingue mui  bien  do  los  azvicares,  i podemos,  en  resúnien,  esta- 
blecer sus  diferencias: 

La  manita  no  ejerce  acción  alguna  sobre  la  luz  polarizada:  lo3 
azúcares  producen  lo  contrario. 

La  manita  no  da  azúcar  incristalizablo  por  los  ácidos:  los  azú- 
cares la  producen. 

La  manita  para  fermentar  necesita  trasformarse  en  azúcar  fer- 
wienticible. 

La  glucosa  i sus  isómeros  fermentan  fácilmente, 

l.a  manita  so  disuelve  en  ácido  sulfúrico  sin  colorarse:  ol 

azúcar  propiamente  dicha  so  ennegrece  al  contacto  de  este  reac- 
tivo. 

La  manita  se  disuelve  sin  colorarse  en  un  soluto  caliente  de 
potasa. 

La  glucosa  se  ennegrece  por  un  soluto  alcalino  hirviendo. 

La  manita  no  reduce  el  tartrato  cupropotásico. 

La  glucosa  lo  i“cduee  al  instante. 

I>rep. — La  manita  so  prepara  por  medio  de!  alcohol  o del 
agua.  Ruspini  propone  un  procedimiento  mas  económioo  que  ei 
del  alcohol;  pues  si  bien  este  consiste  simplemente  en  disolver  el 
maná  en  alcohol  concentrado  o hirviendo  para  que  por  el  enfria- 
miento se  cristalice  la  manita,  con  todo,  cuesta  a veces  bastante 
caro. 

El  procedimiento  de  Ruspini  consiste  en  disolver  a un  suave 
calor  ol  maná  en  suerte  en  la  mitad  de  su  peso  de  agua,  batien- 
do antes  en  ella  una  clara  de  liuevo:  so  hace  hervir  por  algunos 
minutos,  se  cuela  el  liquido,  el  que  al  enfriarse  se  traba  en  ma- 
sa: se  esprime  fuertemente  esta  masa  en  un  saco  de  tela,  se  aña- 
de un  poco  de  agua  fria  al  residuo  esprimido,  i so  esprime  do 
nuevo.  Lo  que  queda  en  el  saco  es  la  manita  que  se  disuelvo  en 
cuanto  sea  suficiente  de  agua  hirviendo,  se  lo  agrega  carbón  ani- 
mal, se  hierve,  se  filtra  el  líquido  hirviendo,  .se  evapora  el  soluto 
hasta  la  película  i se  deja  cristalizar;  por  último  se  deja  escurrir  i 
se  esprime  el  producto  que  constituye  la  manifa  nfiatinl. 

El  residuo  del  tratamiento  puwle  aprovecharse  i servir  como 
purgante  de  un  valor  inferior. 
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"Puedo  ostraci*se  también  la  manita  dél  zumo  de  los  ospárra^)S> 
Tipio,  setas  i cebollas,  donde,  como  hemos  dicho,  se  halla  com- 
*l)inada  con  azúcar  i otras  sustancias  vejetales.  So  principia  por 
destruir  el  azúcar  por  la  formentacion,  lo  que  no  altera  la  ma- 
mita; se  evapora  el  liquido  hasta  sequedad,  i se  trata  el  residuo 
por  alcohol  hirviendo  que  disuelve  la  manita.  El  zumo  fermenta- 
do de  la  remolacha  contiene  igualmente  mucha  manita;  se  evapo- 
ra este  zumo  hasta  la  consistencia  de  jarabe,  i so  trata  por  al- 
cohol. 

Puedo  igualmente  estraerso  manita  de  la  miel  alterada  por  la 
•fermentación,  que  suministra  gran  cantidad. 

También  se  produce  manita  en  la  trasformacion  del  almidón  en 
•glucosa  por  la  acción  del  ácido  sulfi'irico  debilitado;  pero  no  se  for- 
ma siempre  según  Eremy. 

U — La  manita  se  falsiñca  con  azúcar  de  pi- 

lón; se  reconoce  esta  falsificación  en  que  el  ácido  'sulfúrico  con- 
centrado disuelve  la  manita  sin  colorarla,  ■mióntras  que  ataca  el 
azúcar  ennegreciéndolo.  La  fermentación  indicará  la  e.vistencia 
del  azúcar^  puesto  que  la  manita  fermenta  difícilmente  i en  cier- 
tas condiciones. 

Eiim}-»  dH  iMiiíiii. —E^e  producto  que  tiene  mus  uso  en  medi- 
cina que  el  manrto  mismo  se  falsifica  en  Francia  qireparando  un 
vianá  en  lágrimas  ardfrcialy  purificando  el  maná  en  suerte,  i dán- 
dole el  aspecto  i forma  del  maná,  natural;  pero  este  maná  arti- 
■ficial  parece  no  tener  las  mismas  virtudes  que  el  natural. 

El  maná  es  falsificado  muchas  veces  por  una  mezcla  de  harina, 
miel  i polvos  purgairtcs;  esto  fraude 'que  no  es  aplicable  sino  al 
maná  común,  están  grosero  que  a primera  vista  se  descubre.  Mu- 
cho mas  difícil  es  reconocer  en  el  maná  en  suerte  la  adición  del 
azúcar  de  caña,  de  glucosa,  dn  juges  azucarados  naturales,  mas  o 
menos  análogos  al  maná  do  los  fresnos,  como  el  jugo  que  da  el 
maná  de  Brianzon,  el  que  da  el'maná  del  Líbano,  proveniente  del 
larix  cedrus,  el  del  monte  Sinaíque  exuda  del  tamarix  goUica,  el  de 
Nueva  Holanda  i otros  que  quedan  mencionados.  Este  último  maná, 
segun’Cristison,  imita  mui  bien  el  maná  en  lágrimas  inferior. 

En  cuanto  al  maná  en  suerte  purificado  i dispuesto  en  se- 
guida bajo  la  forma  do  maná  en  lágrimas,  es  fácil  de  reco- 
nocer. 

— El  maná  i el  manilo  tienen  mucho  uso  en  medicina,  co- 
mo purgantes,  ornas  bien  como  laxativos. 

.10 


En  farmacia  se  prepara  con  el  maná  el  jarabe,  la  purga  aojé 
liua,  las  pastillas  llamadas  de  Calabria,  la  marmelada  de  Tron 
chin. 


pniKCIPlOS  JEL.tTlÜiOSOA  DE  LOS  VEJETALES. 


En  la  pulpa  de  los  frutos  principalmente,  i en  los  tallos,  hojas 
i raíces  de  los  vejetales  existen  ciertos  cuerpos,  que  por  la  pro- 
piedad que -tienen  do. producir ya/cos,  han  recibido  la  denomina- 
ción jeneral  de  principios  jcMlinosos  de  los  vejelnles. 

En  efecto,  una  de  las  propiedades  características  de  los  cuer- 
pos que  van  a estudiarse  es  el  estado  jelatinoso  que  afectan,  i pa- 
rece que  están  destinados  a retener  en  la  pulpa  do  los  frutos  una 
cantidad  de  agua  considerable  que  favorece  su  desarrollo. 

Présentan,  ademas,  caractóres  mui  distintos  de  los  que  se  ob- 
servan de  ordinario  en  los  productos  orgánicos;  pues  son  incrista- 
lizablcs,  amorfos,  i su  purificación  es  siempre  difícil;  i lo  que  es 
mas  particular,  los  reactivos,  aun  los  mas  encrjicos,  como  el  clo- 
ro, el  ácido  sulfúrico,  el  ácido  nítrico,  cto.,  no  les  hace  esperi- 
mentar  ninguna  trasformacion  bien  defínida;  i parece,  que  ocu- 
pan el  medio  entre  los  principios  inmediatos  bien  definidos  i las 
sustancias  organizadas.  Este  estado  intermediario  es  el  que  da 
a su  estudio  ma^'or  interes,  puesto  que  el  poco  conocimiento  que 
se  tiene  do  las  propiedades  de  los  cuerpos  incristalizables  que  co- 
rresponden i se  tocan  con  la  organización,  hace  que  su  estudio 
ofrezca  mas  interes  i fije  4a  atención  del  químico  i dcl  üsio- 
lojista. 

Cuando  so  hierve  en  condiciones  apropiadas  o4  zumo  de  los 
frutos  carnosos  en  estado  de  madurez,  producen  jaleas.  Se  admi- 
te que  estas  materias  jelatinosas  derivan  de  un  principio  inme- 
diato, insoluble  en  agua,  que  existe  'en  ma;>’or  o menor  cantidad 
en  todos  los  vejetales,  acompañando  casi  constantemente  la  mate- 
ria celulósica  dcl  tejido,  i al  que  so  ha  dado  el  nombre  de  pec- 
tasa. 

Esta  sustancia  presenta  la  propiedad  característica  de  tras- 
íormaree  bajo  el  inñujo  simultáneo  del  calor  i los  ácidos,  csceptuan- 
do  el  acético,  en  im  producto  soluble  en  agua,  a la  que  comunica 
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asp.'ptn  i consistonda  de  jalea,  rjue  lleva  el  nombre- de  peclina, 
I’lsta  uiit>in:i  ausUmeia,  puede  trasformai'so  después  en  ácidos  que 
^’a  conocemos,  el  péctico  i.  el  ¡yectósico,  por  la  acción  de  otra  sus- 
tancia, que  existe  igualmente  con<  la  pectosa,  que  es  una  especie  do 
fermento,  i se  la  denomina;>ec^(ua,  comparable  por  sus  efectos  a 
la  diáslasa  do  la  cebada  jerminada  i a la  simptasa  do  las  al- 
mendras amargas. 

Pero  no  os  solo  la  pectasa  la  que  modifica  la  pectina,  sino  tam* 
bien  los  ácidos  i los  álcalis,  que  la  hacen  esperimentar  una  serie 
de  modiñcacionos,  trasformándola  sucesivamente  en  purapeetma^ 
metapectina,  ácido  pecíósico,  ácido  péctico  y ácido  parapéctico  i ácido 
metapéctico,  que  se  aproximan  entre  si  al  isomerismo.. 

Para  comprobar  estos  hechos,  os  necesario  conocer  las  propie- 
dades de  los  cuerpos  do  que  proceden  tales  modificaciones,  i las 
condiciones  en  que  se  verifican,  i esto  es  lo  que  vamos  a esponer. 


PECIOAia. 


Esta  sustancia  existo  principalmente  en  la  pulpa  de  los  frutos 
verdes,  como  las  peras,  manzanas,  asi  como  en  la  pulpa  de  cier- 
tas raices,  tales  como  la  zanahoria,  nabos,  etc. 

Siendo  enteramente  iusoluble  eu  agua,  en  alcohol  i en  éter,  i 
alterable  por  la  mayor  parte  de  los  reactivos  empleados  ordina- 
riamente en  los  laboratorios  para  la  separación  de  los  principios 
inmediatos  de  las  plantas,  no  se  la  ha  podido  separar  de  la  mate- 
ria celulósica. 

La  pectosa  no  puede  ser  confundida  con  la  materia  que  consti- 
tuye las  células  vcjctales,  pues  basta  una  lijera  ebullición  de  al- 
gunos segundos  para  cambiar  en  pectina  toda  la  pectosa  conteni- 
da en  la  pulpa  de  raices  o frutos,  miéiitras  quo  la  celulosa  no  da 
indicios  de  pectina  por  la  acción  de  los  ácidos.  Tampoco  se  puede 
suponer  que  una  célula  vejetal  esté  formada  por  una  sustancia 
sólida  que  se  encuentra  en  diferentes  estados  de  agregación;  i qué 
la  parte  esterna  teniendo  la  misma  composición  que  la  parte  is- 
terna,  puede  a la  larga  trasformarse  en  pectina  bajo  la  inftoencia 
de  los  ácidos.  Por  consiguiente,  debe  suponerse  que  existe  un« 
sustancia  especial  en  el  tejido  vojetal,  capaz  de  trasformarse  eri 
pectina  por  la  acción  de  lus  ácidos,  i qu»  ejti  íütima  no  preexis" 
ta  en  él. 
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En  efnclo,  para  que  la  pcctina  piuliese  preexistir  en  los  vejeta- 
íes,  seria  necesario  suponer  que  se  hallaba  combinada  con  la-  cal,. 

0 con  el  fosfato  de  esta  base,  formando  un  compuesto  iiisolublc, 

1 que  en  consecuencia,  no  habia  para  que  admitir  la  existencia 
de  otra  sustancia  como  la  pectosa,  que  le  diota  orijen;^^  pero  se  ha 
reconocido  que  en  ningún  caso,  puede  la  pectina  formar  un  com« 
puesto  insoluble  con.  la  cal  o con  las  sales  calcáreas,. sin.  esperimen- 
tap  una  modificación  completa.. 

Por  otra  parte,  si  existiese  j>ectina  formada  eu  el  estado  de 
sal  insoluble,  potlria  ser  aislada  por  el  ácido  clorhídrico,  i se-  ha- 
llaría en  el-liquido;  i no  sucede  así,  apesar  de  tener  en  dijestion- 
en  este  ácido  durante  muchos  dias  pulpas  de  frutos  i <le  raices; 
siendo  que  toda  combinación  de  pectina  con  las  bases  Cs  descom- 
puesta instantiincamcnte  aun  a frió  por  los  ácidos:  al  paso  que  una 
ebullición  de  algunos  instantes  con  una  agua  lijerumente  acidulada 
basta  para  trasformur  en  pcctina  la  pectosa  que  no  ha  podido  ser 
alterada  por  el  ácido  frío  i concentrado.. 

Por  ultimo,  puede  probarse  la  existencia  de  la  pectosa  por  cier- 
tas propiediides  peculiares  a los  frutos  i las  raices:  por  ejemplo, 
cs  a la  pectosa  indudablemente,  que  unida  a la  cal  en  ciertas 
aguas,  \Tiol ve  duras  las  raices  durante  la  cocción;  i lo  propio  su- 
cede con  los  frutos  verdes,  a la  que  deben  su  dureza,  i es  la  que- 
se  cambia  en  pectica  mediante  la  cocción,  o durante  su  ma.- 
durez.^ 


rKcrni.%. 


La  pcctina,.  cujo  descubrimiento  se  dcl>e  a Braconnot,  i cujo» 
nombre  viene  de  la  palabra  griega  ^/.7e,  coáffulo,  se  halla  en  los 
frutos  que  están  en  un  estado  avanzado  de  madurez.  Se  forma 
cuando  los  frutos  se  someten  a la  influencia  del  calor,  i entonces- 
su  formación  es  debida  a la  acción  de  los  ácidos  cítrico  i málico 
que  obran  sobre  la  pectosa  para  trasfocinarla  en  pectina.  Esto  se 
comprueba,  esprimieudo  la  pulpa  de  una  manzana  verde;  el  zumo 
estraido  no  contiene  ni  indicios  de  pectina;  pero,  se  hace  hervir 
por  algunos  instantes  con  la  pulpa  del  fruto,  al  momento  apareco 


la  pectina,  comunicando  al  liquido  esa  viscosidad  que  caractcriTW 
el  jugo  do  casi  todos  los  finitos  cocidos. 

La  pectina  puedo  forniai-so  también  liirviendo  las  pulpas  do'  za- 
nahorias o do  nabos  en  agua  débilmente  aciduhuta;^  pero  para 
cstraerla,  en  voz  de  producirla  artificialmente  por  la  acción  de  un 
ácido  sobro  la  pectosa,  so  la  separa  mas  bien  de  los  frutos  madu- 
ros, siendo  entóneos  su  purifícacion  mucho  mas  fácil. 

Caract. — La  pectina  es  blanca,  incristulizable,  scmi-tra.sparento 
i cuando  seca  en  láminas  delgadas,  so  asemeja  al  colapiz,  i en 
fragmentos  que  son  dui*os  i quebt*adi/os,  se  parece  a la 
goma. 

Es  soluble  en  agua,  de  donde  la  precipita  el  alcohol  en  forma 
de  jalea,  si  su  soluto  es  diluido,  i en  largos  filamentos,  cuando  el 
liquido  es  concentrado. 

Si  se  hierve  durante  algunas  horas  un  soluto  acuoso  de  pectina, 
ésta  pierde  en  parte  su  aspecto  gomoso,  i se  trasforina  en  para- 
pectina,  isómera  de  la  pectina,  que  es  mui  soluble  en  agua,  i de 
donde  la  precipita  el  alcohol  en  forma  de  jalea  trasparente.  El 
acetato  de  plomo  da  un  precipitado  abundante.  La  parapectina, 
a su  turno,  hervida  con  un  ácido  debilitado,  se  altera  con  mucha 
rapidez  i se  cambia  en  m/^tapccliuu,  que  presenta  los  caracteres  de 
un  ácido  débil  i rojea  sensiblemente  el  tornasol,  se  ha  propuesto 
llamarlo  ácido  metopecíinieo. 

La  metapectina  es  isómera  con  la  pectina  i parapectina,  soluble 
en  agua,  incristalizable  e insoluble  en  alcohol  como  los  cuerpos  do 
que  procede.  Su  carácter  distintivo  es  precipitar  el  cloruro  de 
bario,  miéntras  que  la  pectina  i parapectina  no  lo  son. 

No  acciona  sobre  los  colores  reactivos  ni  la  luz  polarizada. 

Los  ácidos  la  trasforman  en  ácido  melapácticu. 

Los  álcalis  o las  bases  terreo-ulcalinas  trasforman  la  pectina  ins- 
tantáneamente en  pectatos,  a consecuencia  do  la  trasformacion 
que  esperimenta  la  pectina,  al  pasar  por  varias  de  las  modificacio- 
nes que  hemos  señalado. 

El  ácido  péctico  puede  ser  aislado  fácilmente  de  sus  sales  al 
estado  insoluble  por  los  ácidos. 

El  Acetato  neutro  de  plomo  no  la  precipita  si  estii  pura,  i solo 
presenta  este  carácter  cuando  ha  sido  obtenida  a frió;  pero  ordi- 
nariamente se  halla  mezclada  con  una  cierta  cantidad  de  parapecti- 
na,  i entonces  precipita  por  esta  sal. 

El  snbocetato  de  plomo  forma  un  precipitado  abundante. 
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Prep.  4e  la  peeilaa.  — Se  esprime  a frío  iá  pulpa  de  las  pera» 
bien  maduras,  se  filtra  el  jugo,  i so  precipítala  cal  que  contieno 
por  medio  tlel  ácido  oxálico;  i en  seguida  la  materia  albuminosa 
por  un  soluto  concentrado  de  tanino.  Se  trata  el  líquido  por  alco- 
hol, con  lo  cual  se  deposita  la  pectina  en  largos  filamentos  plali- 
nosos.  Se  lava  con  alcohol,  se  disuelve  de  nuevo  en  agua  fria,  i se 
vuelve  a precipitar  por  alcohol.  Es  necesario  repetir  esta  opera- 
ción por  tres  o cuatro  veces,  hasta  que  los  reactivos  no  acusen 
en  el  líquido  la  existencia  de  azúcar  o de  ácidos  orgánicos. 

Poumareda  i Figuier  proponen  la  raiz  de  la  Jenciana  como  mu> 
ventajosa  para  la  preparación  de  la  pectina.  Se  pulveriza  grose- 
ramente, se  lava  con  agua  fría  i se  pone  a dijerir  en  agua  du- 
rante una  hora,  a fin  de  que  sea  penetrada  i reblandecida  por  este 
liquido;  en  seguida  se  malaxa,  i se  lava  sobre  un  tamiz  con  mu- 
cha agua. 

Así  agotada,  se  la  trata  de  un  modo  igual  por  ácido  acético 
mui  diluido,  después  se  malaxa  de  nuevo  i so  lava.  Preparada  as> 
la  jenciana,  se  la  dijiere  durante  1|2  hora  o poco  mas,  a 80®  o 90® 
en  agua  lijeramente  acidulada  con  ácido  clorhídrico,  se  echa  el 
todo  en  un  lienzo,  se  esprime  i se  abandona  por  algún  tiempo  el 
líquido  al  reposo.  Se  decanta  el  líquido  claro,  se  le  agrega  cerca 
de  un  tercio  de  su  volumen  de  alcohol  a 30°  que  precipita  la  pec- 
tina bajo  la  forma  de  una  jalea  tenaz  i membraniforme,  la  cual  se 
esprime  en  un  lienzo  fino,  i se  vuelve  a lavar  i a desleír  en  alco- 
hol; después  de  espriraida  otra  vez  en  el  lienzo,  i ceraprimida 
entre  papel  absorbente,  se  trata  por  el  agua,  i precipitada  últi- 
mamente por  alcohol. 

IJsM. — La  pectina  desempeña  un  papel  importante  en  la  econo- 
mía doméstica,  pues  constituye  la  jalea  de  los  frutos  que  se  sirve 
en  nuestras  mesas. 

Los  tres  cuerpos  que  preceden,  la  pectina,  parapectina  i meta- 
pectina  constituyen  la  primera  clase  de  los  cuerpos  jelatinosos,  i 
si  por  una  parte,  su  isomcrismo,  el  ser  solubles  en  agua  i formar 
jalea,  i precipitarse  por  el  alcohol,  los  hace  presentar  analojias,  por 
otra,  posee  cada  uno  caractéres  bien  marcados.  La  primera  es 
neutra,  i no  precipita  el  acetato  neutro  de  plomo;  la  segunda  es 
aun  neutra,  pero  precipita  abundantemente  por  la  misma  sal;  la 
tercera  es  acida,  i precipita  el  cloruro  de  bario. 


l»ECT4ft%. 


l'RIINe.'VI'At}]**  PKCTICt. 

Rn  to.los  los  vejetales  en  que  existo  la  pectosa  hállase  también 
en  sus  tejidos  la  pectasa,  esa  especio  do  fermento  do  que  hemos 
hablado  ántcs,  que  so  puedo  comparar  en  su  modo  de  obrar  con 
otros  fermentos,  pues  ejerce  sobro  la  pectina  i compuestos  iso- 
mdricos  una  acción  análoga  a la  do  la  diástusa  do  la  cebada  jer- 
minada  sobre  el  azúcar  o la  fácula,  a la  del  fermento  que  se  halla 
en  las  uvas  al  lado  dcl  azúcar,  a la  sinaptasa  al  lado  do  la  amig* 
dalinacn  las  almendras  amargas,  a la  mirostna  con  el  ácido  mirónioo 
en  la  mostaza  negra,  etc. 

Esta  modificación  producida  por  la  acción  do  la  pectasa,  es  debida 
pues,  a un  fenómeno  do  fermentación,  i so  designa  con  ol  nombre  de 
fermentación  péctica.  La  pectasa  os  pues  el  fermento  propio  do  la 
pectosa  i demas  sustancias  jclatinosas,  i basta  introducirla  en  un 
soluto  de  pectina,  para  que  en  poco  tiempo  ésta  so  trasforme 
en  un  cuerpo  jclatinoso  insoluble  en  agua  fria.  Esta  notable  reac- 
ción de  la  pectasa  es  lo  quo  oonstituvo  la  fermentación  péctica. 
No  va  acompañada  de  desprendimiento  alguno  de  gas,  i puede 
operarse  a cubierto  del  aire,  ájente  indispensable  en  este  jénero  do 
fenómenos.  En  efecto,  si  se  mezcla  un  soluto  de  pectina  con  pec- 
tasa, al  instante  se  vuelve  jelatinoso  si  se  introduce  en  la  parto 
superior  de  una  probeta  do  mercurio;  sinembargo  dicha  fermenta- 
ción 80  verifica  mas  fácilmente  a la  temperatura  do  30®,  como  tie- 
ne lugar  en  todas  los  fermentaciones. 

El  producto  que  resulta  do  la  trasformacion  de  la  pectina 
por  la  acción  de  la  pectasa,  es  el  ácido  pectódeo,  mui  poco 
soluble  en  agua  fria,  pero  si  en  la  caliente.  Este  ácido  pasa  al  es- 
estado  de  ácido  péctico  si  continúa  la  acción  de  la  pectasa  por  un 
tiempo  suficiente.  El  mismo  ácido  poético  hervido  con  agua  so  di- 
suelve al  fin  uompletamcnte  i queda  trasformado  en  ácido  para- 
péctico.  El  ácido  mdapectico  que  es  la  última  do  las  trasforraaciones 
quo  resultan  del  tipo  do  la  materia  jelatinosa,  se  forma  do  la  pec- 
tina abandonada  por  muchos  dias  en  solución  acuosa,  ácido  quo  se 
forma  también  i mas  rápidamente  en  presencia  de  la  pectasa,  i en 
otras  machas  condiciones,  sea  por  la  acción  do  los  ácidos  enérji- 
cos  o de  las  bases  alcalinas,  etc. 


CZío»"!!». 


BriMionriot  lia  cstraido  una  sustancia  particular  <lol  perejil,  Pe- 
trosdinum  sativwn,  que  ha  denominado  apiina,  i presenta  cier- 
tas analojias  con  las  materias  jelatinosas. 

En  una  sustancia  blanca  cuando  está'desecada,  pulverulenta, 
inodora  o insípida.  So  funde  a ISO’  i se  descompone  entre  ‘200® 
i 210®. 

Es  poco  soluble  en  agua  fria,  mucho  mas  en  la  hirviendo  i bas- 
tante solulslc  también  en  alcohol  hirviendo.  Este  ultimo  carácter  que 
lio  es  común  a las  materias  jelutinosas,  haria  no  comparable  la  apii- 
nn  con  diclia  sustancia;  pero  por  el  enfriamiento  del  soluto  acuoso 
se  tralja  en  jalea. 

El  ácidu  nítrico  dostru^ve  rápidamente  la  npiina;  el  ócido  sulfúrico 
con  peróxido  de  manganeso  produce  iicidos  carbónico,  acético  i 
fórmico.  Los  álcalis  la  disuelven  sin  alterarla,  i añadiendo  un  áci- 
do se  precipita  bajo  la  forma  do  jalea  trasparente.  El  acetato  de 
plomo  comunica  un  tinte  do  un  hermoso  amarillo  a la  disolu- 
ción alcohólica  de  aiúina. 

Pr«|i. — Se  hierve  por«?jil  en  agua,  se  íiltra  el  líquido  caliente 
en  un  lienzo,  i por  el  enfriamiento  so  deposita  impura,  for- 

mando una  jalea  verde  i trasparente.  Se  lava  con  agua  fria,  so 
deseca  al  baño-maría,  i se  la  trata  sucesivamente  por  alcohol  i 
éter,  que  le  quitan  la  pequeña  cantidad  do  clorofila  que  la  colora 
en  verde. 


«;luc'osidos 

* I PniWCIPIO.«  AMARGOS  DE  L.AS  PLAATAS. 

Existe  gran  m'iraero  de  principios  vejetalcs  que  tienen  la  pro- 
piedad de  trasformarse  en  glucosa  (o  materia  sacarina  isómera) 
i en  uno.  o mas  principios  nuevos  por  la  acción  de  los  fermen- 
tos, del  agua,  de  ios  ácidos  diluidos,  o de  las  bases  alcalinas. 
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Estos  principios  son  jencralmente  oxijenados,  solubles  en  agua 
i no  volátiles. 

Entre  olios  figuran  algunas  sustancias  amargas,  resinosas,  áci- 
das,  alcalinas,  etc.  tales  como  la  saliciua,  la  populina,  la  resina 
de  jalapa  (jalapina)  el  ácido  tánico,  etc.  fjue  pertenecen  a diver- 
sas categorías,  por  sus  caracteres  químicos,  i de  los  que  varios 
quedan  ya  estudiados.  Solo  consignaremos  aquí  los  que  hacen 
mas  a nuestro  objeto,  i que  se  relacionan  con  el  uso  médico. 


•ALin.Vft  o 

CMHisots. 


Iiut. — Esto  principio  amargo  fuá  descubierto  en  1828  por  el 
farmacéutico  Le-Koux  i Buchncr  en  la  corteza  del  sauce;  i Bracon- 
not  la  ha  encontrado  en  muchas  especies  de  sauces  i de  álamos,  en 
donde  está  acompañada  do  la  populina^  que  es  otro  principio 
amargo  propio  de  los  álamos. 

CAR.VCT.  FÍs. — La  salicina  cristaliza  en  agujas  blancas,  do  un 
sabor  amargo  i algo  aromático  parecido  a la  corteza  dcl  sauce, 
aunque  mas  pronunciado.  En  este  estado  Herbergor  i Buchner 
la  consideran  como  en  combinación  con  un  acido  volátil. 

En  agua  fria  se  disuelvo  en  proporción  de  5,G  en  100  do 
agua  fria;  pero  es  soluble  en  todas  proporciones  en  el  agua  i 
en  el  alcohol  liirvicndo;  poro  os  insolublo  en  el  éter  i aceites  vo- 
látiles. 

No  tiene  acción  sobro  los  colores  reactivos. 

Se  funde  a 120®  i*  no  pierde  su  agua;  a temperatura  mas  ele- 
vada so  descompone  i toma  un  color  amarillo  citrino,  i so 
vuelve  quebradiza  como  una  resina,  ántes  do  esperimentar  la  des- 
composición. 

Car-vc.  QL'ÍM. — Cloro. — Forma  varios  compuestos  clorados,  la 
íalidna  ;no/iO,  Oi,  triclorada. 

Acide*. — Los  ácidos  débiles  disuelven  la  salicina  sin  combinarse 
al  parecer  con  ella,  pues  se  separa  por  la  cristalización. 

Acido  «ulfiírico. — Concentrado  este  reactivo  la  colora  en  rojo 
do  sangre,  i produce  un  ácido  doble,  el  ácido  $ulfot‘i(fico  que  forma 

31 


Digitized  byGoogle 


— 242  — 

eonla  cal  una  sal  bruna  i pulverulenta.  Si  la  mezcla  se  calienta 
da  ademas  un  cuerpo  particular,  de  un  verde  oliva,  rjue  se  deno- 
mina olivina. 

Este  mismo  reactivo  con  el  bicromato  do  potasa  da  esencia  de 
ulmarín,  de  la  misma  con>posicion  del  ando  saliciloso,  que  parece 
ser  una  misma  sustancia. 

Acido  cróntlco. — Trasforma  la  salicina  en  ácido  fórmico  í salicí- 
loso,  lo  mismo  que  produce  el  bicromato  con  ácido  sulfúrico. 

Acido  «icrieo  I elorbidrloo. — Concentrados  la  disuelven  a frió  i 
sin  colorarla. 

Acido  AccUco. — Disuelve  la  salicina;  pero  el  agua  pone  lechoso 
elsol  uto. 

Canino. — Este  reactivo  no  precipita  la  salicina. 

PotoM  cánctica. — Calentada  la  salicina  al  rojo  con  exceso  de 
potasa,  pierde  hidrójono  i da  oxaluto  i salkilalo  de  potasa. 

Cal. — Destilada  la  salicina  sobre  cal  viva,  so  obtiene  ácido  féni- 
co e ludruro  de  salicina  (esencia  de  ulmaria). 

Aceuto  de  plomo  antoalacal. — La  salicina  en  presencia  de  esto 
reactivo  se  combina  con  el  óxido  do  plomo,  perdiendo  5 equiv.  do 
agua.  (PbO)2  ,C2»II»3ü9  . 

l*rcp. — So  estrao  la  salicina  agotando  la  corteza  del  sauce  por 
el  agua  hirviendo;  so  añade  a este  estracto  subacetato  de  plomo, 
el  cual  forma  un  precipitado  abundante;  se  filtra  el  líquido,  se  so- 
para el  exceso  do  plomo  por  medio  del  ácido  sulfúrico,  i se  evapo- 
ra lo  necesario  para  que  la  salicina  cristalice  por  enfria- 
miento. 

Puedo"  también  prepararse,  dijiriendo  el  estracto  acuoso  de 
la  corteza  del  sauce  con  óxido  de  plomo,  so  filtra  el  lí  luido,  i 
se  evapora  a consistencia  siruposa,  con  lo  cual  se  deposita  sali- 
cina al  cabo  de  algunos  dias,  i se  la  purifica  por  cristalizaciones 
sucesivas. 

Algunos  emplean  litarjirio  en  vez  del  acetato  do  plomo  hasta 
que  el  liquido  pierda  todo  su  color,  i después  do  separar  por  la  fil- 
tración las  materias  colorantes  i otras  sustancias  estrañas  que  ha 
precipitado  el  plomo,  se  vierto  poco  a poco  en  el  soluto  ácido 
sulfúrico,  que  precipita  una  parto  del  óxido;  se  acaba  de  precipitar 
el  resto  con  sulfuro  de  bario  que  se  echa  gota  a gota  para  no  po- 
ner en  exceso.  Se  filtra  i evapora  el  liquido  que  deja  precipitar 
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glicina  impuras  Por  último  se  disuelve  ésta  en  agua,  se  descolora 
la  solución  con  carbón  animal,  i so  cristaliza  de  nuevo. 

L'soa. — Se  considera  como  un  succedáneo  dcl  sulfato  de  quinina; 
pero  es  necesario  emplear  otro  tanto  do  ealicina  para  obtener  el 
mismo  efecto.  Algunos  prácticos  prefieren  el  estracto  de  sauce 
como  mas  eficaz  que  la  salicina,  porque  las  materias  con  que 
e.stá  asociada  cu  el  estracto,  aumentan  sus  efectos. 


POPLXniA  o POPL’MLA. 

C40II22OIÍ. 


Esta  sustancia  ha  sido  descubierta  por  Braconnot  en  la  corte- 
ra i en  las  hoj;is  del  álamo  blanco,  populus  trémula. 

Car-vctkres. — Cristaliza  en  agujas  brillantes  o incoloras,  de  un 
sabor  azucarado. 

Es  poco  soluble  en  agua  fría,  mas  en  la  caliente,  en  el  alco- 
hol hirviendo  i en  los  ácidos  concentrados. 

100’  pierdo  1 equivalentes  de  agua  de  cristalización,  i queda 
representada  bajo  la  fórmula  enunciada  arriba. 

El  ácido  nítrico  de  densidad  1,  30  disuelve  la  populina  i la  tras- 
forma  en  fjcnzohelicina,  que  puedo  considerarse  como  un  compuesto 
de  ácido  benzoico,  hidruro  de  salicilo  i glucosa. 

El  agua  do  barita,  hervida  con  la  populina  produce  pronto  un 
soluto  incoloro  que  contieno  benzoato  de  barita  i de  salicina,  do 
la  que  se  puede  separar  el  exceso  do  barita  por  una  corriente  do 
ácido  carbónico- 

Prep. — Se  agota  la  corteza  del  álamo  por  agua  hirviendo,  se 
echa  acetato  de  plomo  en  el  liquido,  so  filtra  i evapora  hasta  la 
consistencia  de  jarabe,  con  lo  que  la  populina  se  deposita  al  es- 
tado cristalino  a medida  que  se  enfria;  se  descolora  por  medio  del 
carbón  animal  i se  la  someto  a una  última  cristalización.  Hasta 
aiiora  no  se  ha  usado  en  medicina. 
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f’WnMOSO, 


nut. — La  flori/ina  fue  descubierta  en  1835  por  Koninck  i Stas 
en  la  corteza  fresca  del  manzano. 

I 

E«t.  na*. — Existe  también  en  las  cortezas  del  peral,  cerezo,  ci- 
ruelo. etc. 

Cahactkres  físicos. — La  ílorizina  cristaliza  por  un  enfriamiento 
lento  do  un  soluto  diluido,  en  apujas  largas,  planas  i brillantes, 
pero  si  se  deposita  do  un  soluto  concentrado,  es  en  forma  de  co- 
pos sedosos;  es  sin  olor  i do  un  sabor  lijeramento  amargo,  con  un 
resabio  azucarado. 

Es  poco  soluble  en  agua  fría,  poro  lo  es  mucho  i en  todas  pro- 
porciones en  la  hirviendo.  El  alcohol  i el  espíritu  de  medera  la 
disuelven  también  mui  fácilmente;  mas  en  el  éter  es  casi  insoluble. 
No  tiene  acción  sobre  los  colores  reactivos. 

La  Ilorizina  pierde  su  agua  a 103®,  se  funde  a 109®,  i se  des- 
compone a 200®,  produciendo  una  sustancia  roja,  la  rufinn,  que  es 
friable,  mui  soluble  en  alcohol,  i apenas  soluble  en  éter,  que  so 
altera  fácilmente  por  su  contacto  prolongado  con  el  agua  hirvien- 
do, i a la  que  el  ácido  sulfúrico  concentrado  al  combinarse  coa 
ella,  la  comunica  un  color  rojo. 

Caract.  (jcím. — Aridos. — Cuaudo  son  débiles,  por  influjo  del 
calor,  o concentrados,  por  un  contacto  prolongado,  trasforman  la 
ílorizina  en  glucosa  i en  una  nueva  sustancia  amarga  que  so  llama 
fleretim-, 


CMjpaozo  -J_  2110  = C>2IIí20t2  -j- 

Floruin».  Glucosa.  Fluieiina. 

100  partes  do  ílorizina  dan  hasta  12  de  glucosa. 

Arido  aitriro. — Por  la  acción  de  esto  ácido  concentrado,  la  flo- 
rizina  se  cambia  en  ácido  oxálico  i floretina  nitrada  nitroflorctina, 
C“IP'{.'\.zO'  )0*  , do  color  pardo  de  pulga,  incristalizable.  Diluidoi 
a frió,  el  ácido  nítrico  disuelve  la  ílorizina. 


!!•••>•. — .tiMonlNro. — Si  SO  hace  pasar  gas  amoniaco  por  flori> 
tina  en  fusión,  absorbe  12  por  100  en  peso  ele  esto  gas.  Kstci  ci>ni- 
puesto  so  conserva  bien  al  abrigo  del  aire;  pero  por  la  acción 
del  oxíjeno  se  vuelve  sucesivamente  amarillo,  rojo  i azul,  resul- 
tando al  íin  un  producto  amoniacal  de  esto  último  color,  que  Sta.s 
denomina  florizcato  de  amoniaco. 

Kl  florizeato  de  amoniaco  es  una  sustancia  mui  particular  i pre- 
senta ciertas  analojias  con  el  modo  do  producirse  de  la  orceina» 
esa  materia  coloriíica  que  resulta  do  la  acción  del  amoniaco  8t>bre 
los  principios  orgánicos  de  algunos  liqúenes.  Ku  efecto,  el  flori- 
zcato  de  amoniaco  so  forma  en  las  mismas  circunstancias  que  1^ 
orceina,  i sus  reflejos  do  color  son  cobrizos  i metálicos  como  los 
del  azul  de  I’rusia  o del  índigo  (ai'iil).  Al  agua,  en  que  es  mui  so~ 
luble,  la  comunica  un  tinte  azul  mui  cargado;  pero  no  lo  comuni- 
ca al  alcohol,  espíritu  de  madera  i éter,  por  ser  insolublc  en  estos 
líquidos. 

Todos  los  ajenies  de  reducción,  como  el  hidrójeno,  el  ácido  sulf- 
hídrico, etc.,  dcscoponen  el  soluto  de  florizeato  de  amoniaco,  ha- 
ciéndole perder  su  color;  pero  el  líquido  vuelve  a tomar  su  color 
azul  por  la  influencia  del  oxíjeno. 

IjOS  ácidos  comunican  al  florizeato  un  color  bruno  rojizo,  debi- 
do a la  formación  de  otra  nueva  sustancia,  la  /¡orizeiua,  que  se 
considera  i puedo  ser  representada  en  su  composición  por  la  florizi- 
na  con  amoniaco  i oxíjeno. 

Esta  sustancia  es  incristalizable  i amarga,  soluble  en  agua  hir- 
viendo, i mui  poco  en  el  alcohol,  e.spiritu  de  madera  i éter:  se 
descompone  fácilmente  por  el  calor. 

Cal— Bftrlia, — Estas  bases  se  combinan  con  la  ílorizina,  i su 
soluto  acuoso  precipita  el  subacetato  de  plomo. 

La  ílorizina  se  obtiene  tratando  la  corteza  del  manzano 
o de  cualquiera  do  los  otros  árboles  que  la  contienen  por  alcohol 
débil:  se  trata  el  soluto  alcohólico  por  carbón  animal,  se  hierve, 
se  ñltru  ¡ se  deja  cristalizar  por  oufriamieuto. 

Puedo  prepararse  también  haciendo  un  cocimiento  en  agua,  que 
quedo  cargado,  filtrando  el  liquido  hirviendo  i abandonándolo  en 
un  lugar  frió  para  que  deje  cristalizar  la  ílorizina,  la  cual  so 
deposita  en  agujas  sedosas  i amarillentas  que  es  necesario  desco- 
lorar por  el  carbón. 

Un  quilogramo  de  corteza  da  22  gramos  de  florizina. 

1 E:i  medicina  so  usa  la  ílorizina  en  los  mismos  casos  que 
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la  Saliilna,  i según  Koninck,  es  mejor  febrífugo  que  el  sulfato 
de  quinina. 


I.CMArtI.%  o I.OMfCILO. 


Hemos  estraido  este  principio  amargo  del  hmafin  aOlífjua, 
planta  del  pais,  denominada  rarol,  nogal,  rabal,  radul  i radan, 
según  los  lugares  en  que  se  desarrolla  esta  planta. 

MI  lomadlo  cuando  no  esU  purificado  es  una  sustancia  blanda, 
estractiforme,  oscura,  do  olor  lijero,  i de  sabor  amargo  persis- 
tente. 

Es  imperfectamente  soluble  en  agua,  pero  lo  es  bastante  en  el 
alcohol. 

El  amoniaco  vuelve  su  soluto  mas  oscuro, 

Prrp. — Se  obtiene  en  el  aparato  de  reemplazo  do  Payen,  valién- 
dose de  alcohol  de  30*  B.;  se  evapora  el  soluto  alcohólico  después 
de  haberlo  hervido  con  carbón  animal  para  descolorarlo. 

El  lomadlo  está  acompañado  en  dicha  planta  dedos  principios 
siguientes: 


Lomacila..'í 1,0 

íiOmacino  o ácido  lomácico  (especie  do  tani- 

no) 1,5 

Lomacina,  sustancia  alcalina,  blanca  no 

azoada 0,0 

Clorofila  i principio  adhesivo 4,5 

Risiduo ; 82,4 


100,0 

Del  lomacino  hemos  tratado  en  el  estudio  de  ios  taninos;  i de  la 
Icmaciua  en  el  de  los  álcalis  vcjctalcs. 

— El  lomadlo  no  ha  sido  empleado  todavía  en  medicina; 
pero  la  planta  se  ha  administrado  en  forma  de  jarabe  en  los  casos 
de  asma  en  que  ha  producido  magníficos  efectos  como  hemos 
tenido  ocosicn  de  observarlo.  I^a  historia  del  Carretero  del  canal 
de  Maipo  que  hemos  publicado  en  los  Anales  de  la  Universidad  i 
de  la  Sociedad  de  Farmacia,  como  asimismo  los  casos  de  otros 
individuos,  prueban  la  eficacia  de  los  principios  antiasmáticos  del 
lomada  obliqxia. 


O SAPtf'tlI.A. 


Su  fórmula  atómica  no  es  bien  conocida. 

E«t.  nal. — Esta  sustancia  es  un  verdadero  glucósido,  i ha  sido 
encontrado  por  Bussy  en  la  saponaria  do  Ejipto,  (jypsophylla 
ÁUruí/nuin;  pero  mucho  untes  había  sido  descubierta  por  Schroeder 
en  la  saponaria  oñcinal,  saponnrin  offirinali's. 

O.  Henrv  i Boutron  Charlard  la  han  descubierto  en  la  corteza 
del  quillai,  quillnja  Smegmadenrm,  i Fremj  la  ha  observado  en 
las  castañas  do  la  India,  i según  Malapert  existo  principalmente 
en  los  ovarios  durante  la  florificacion  i en  el  pericarpio  del  fruto 
inmediatamente  después  de  la  caída  de  las  pótalos.  Ultimamente 
80  lia  encontrado  en  muchas  otras  plantas  lo  que  prueba  que  la 
saponina  está  mui  esparcida  en  el  reino  vcjetal.  La  senflfptim  es- 
traida  por  Gechlen  déla  raizde  poUyaln^  considerada  co.no  ácido 
poligálico  porQuevenne,  según  las  esperiencias  de  Bolley,  no  es 
otra  cosa  que  saponina.  Nuestra  quillnja  saponaria  Aq  Molina  con- 
tiene gran  cantidad  de  saponina. 

Car-VCTÉr.  KÍsic. — La  saponina  es  blanca,  incristalizable,  sin 
olor,  pero  es  un  estornutatorio  poderoso,  da  un  sabor  dulce  que 
se  vuelvo  en  seguida  acre  i astrinjeute. 

Se  disuelve  en  todas  proporciones  en  el  agua,  i por  la  aj ilación 
hace  mucha  espuma  como  el  jabón  de  donde  le  viene  el  nombre 
do  saponina.  Por  la  evaporación  deja  su  soluto  un  residuo  como 
barniz  brillante  i mui  quebradizo. 

El  alcohol  diluido  disuelvo  grandes  cantidades  de  saponina, 
mientras  que  el  absoluto  solo  disuelvo  1 por  5()  de  su  peso. 

Siendo  a la  vez  soluble  en  agua  i en  alcohol,  puede  servir  para 
preparar  cmulciones  lechosas  con  los  aceites,  el  alcanfor,  las  re- 
sinas, etc.  La  viscosidad  de  su  soluto  permite  mantener  en  sus- 
pensión cuerpos  mui  densos:  así  el  mercurio  ajilado  en  un  soluto 
hidro-alcohólico  do  saponina  se  divide  en  globulitos  mui  peque- 
ños que  permanecen  en  suspensión  durante  muchos  meses. 

Sometida  a la  destilación,  la  saponina  se  ennegrece,  se  hincha 
i da  un  aceite  empireumático  ácido. 

CARACTER.  QUÍMic. — .toldos.— Acido  níirico. — Estc  ácido  con- 
centrado e hirviendo  ataca  la  saponina  dando  una  resina  amari- 
lla, ácido  múcico  i oxálico. 
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Acido  imlfúHca.  -Acido  clorhídrico, — i (leinas  ucidos  débiles 
hirviendo  trasforman  la  soponina  en  nn  ácido  particular  que 
Kremy  Ini  denominado  w;idu  snpónico  o escúiico  que  so  precipita 
enturbiando  el  líquido  al  cabo  do  cierto  tiempo  en  forma  de  una 
materia  blanca. 

li.toco.  — AlcallM. — Los  álcalis  producen  cuando  están  debilita- 
dos la  misma  trasforniacion  quc  los  ácidos,  es  decir,  dan  ácido 
cscíilico. 

€•1. — El  agua  de  cal  no  precipita  la  saponína. 

AccUMo  neutro  de  plomo. — Esto  reactivo  no  enturbíalos  solutos 
de  saponina;  j)ero  el  subacetato  los  precipita  en  blanco. 

Prep. — Se  obtiene  la  saponina  tratando  la  saponaria  en  polvo 
por  alcohol  do  09’  hirviendo;  la  saponina  so  precipita  por  enfria- 
miento b-ajo  la  forma  de  copos  blancos. 

Si  la  saponina  salo  colorea<la,  se  la  puedo  tratar  por  el  éter  quo 
80  amparado  la  materia  colorante. 

IJoon. — Empléase  la  saponina  i con  mas  frecuencia  las  partes 
vejctales  que  la  contienen  para  desgrasar  las  lanas  que  podrían 
alterarse  por  las  disoluciones  alcalinas.  En  Cliile  úsase  mucho 
nuestro  quillai  para  lavar  la  cabeza  i limpiar  la  ropa.  Con  este 
objeto  úsase  también  el  estracto  de  quillai,  que  basta  disolver  en 
agua  caliento  para  su  uso. 

So  iia  solido  estraer  de  Chile  grandes  cantidades  de  corteza  do 
quillai,  como  asimismo  su  estracto  para  las  ganaderías  alemanas, 
donde  ha  producido  mejor  electo  quo  la  saponaria  empleada  con 
el  mismo  fin. 

El  consumo  de  quillai  es  considerable  en  el  país  i es  lamenta- 
ble que  los  que  se  ocupan  de  la  estraccion  de  su  corteza  lo  prac- 
tiquen sin  conocimiento  alguno,  desprendiéndola  del  árbol  en  pié 
en  toda  la  esteusiou  de  su  tronco,  causando  do  esto  modo  la  muer- 
to del  vejetal. 

La  descortizacion  debería  hacerse  cortando  el  árbol  a cierta  al- 
tura del  suelo,  a tin  de  que  pueda  retoñar,  aprovechando  la  cor- 
teza de  la  parte  cortada.  De  esta  manera  podría  evitarse  la  muerte 
de  los  quillayes,  que  casi  es  jcneral  i quo  mas  tardo  será  difícil 
reproducir. 
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La  santonina,  que  también  lleva  el  nombra  do  ácido  santónico, 
se  halla  en  las  floras  llamadas  scnun  conlrabermes  que  es  una  espe- 
cie de  arthemisia^  la  a.  contra. 

Caractkr. — La  santonina  cristaliza  en  prismas  hexágonos  aplas- 
tadas, o en  hopos  entrelazados,  incoloros,  que  so  ponen  amari- 
llos al  contacto  de  la  luz,  sin  que  varié  en  composición.  No  tie- 
ne olor  i CQ  solución  alcohólica  es  mui  amarga. 

Es  casi  iusolublc  en  agua  fria,  mejor  en  la  hirviendo  pero  mui 
soluble  en  alcohol  hirviendo:  en  éter  es  mónos  soluble. 

Se  funde  a I.'IO”.  Puede  sublimarse  cuando  es  en  pequeña  can- 
tidad, pues  en  mayor  se  descompone. 

Los  reactivos  químicos  modifican  la  sontonina. 

Los  álcalis  la  disuelven  i so  combinan  con  ella. 

La  santonina  parece  pertenecer  a la  clase  de  los  glucósidos; 
pues  espericncias  recientes  prueban  que  se  desdobla  bajo  la  in- 
fluencia de  los  ácidos  debilitados  en  glucosa  i sanloniretina,  cuya 
reacción  puede  espresarse  por  la  ecuación  siguiente: 

3(C3eiii8(-)fl  ) _i_  12IIO  ==  3(C“H«8O0  ) -f  €>21112012. 

SanioniiM.  Sauiuiiírctina.  Glucosa. 

Según  Kosmann  que  ha  estudiado  esta  trasformacion  i la  san- 
tonirctina,  esta  sustancia  es  en  forma  de  escamas  resinosas,  ama- 
rillentas, sin  sabor,  insolubles  en  agua,  solubles  en  alcohol. 

— La  santonina  es  un  excelente  vermífugo,  i se  usa  en  me- 
dicina en  forma  de  pastillas  o de  papelillos,  acompañada  regular- 
mente del  calomel  colorea  la  orina  en  amarilla. 

DómIs. — De  1 a 2 granos  o mas  (5  a 10  centigramos.) 


i.tcTiciiiA  O i..trTrcii.%. 


Car\ct. — íialactucina  es  encristales  amarillentos,  que  forman 
agujas  confusas.  Es  amarga. 
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Se  disuelve  en  60  a 80  partes  do  agua  fría,  i en  oí  alcolíol  <«j 
muí  soluble,  en  éter  es  inénos  soluble.  Sus  solutos  ofrecen  la 
amargura  del  jugo  de  lechuga  reciente.  Su  soluto  acuoso  no  pre- 
cipita por  ningún  reactivo. 

Al  calor  se  fundo  en  una  masa  bruna. 

El  ácido  clorhídrico  i nítrico  diluidos,  no  la  alteran;  el  segundo 
de  densidad  1,48  la  trasforma  en  una  resina  bruna  c insí- 
pida. 

El  ácido  sulfúrico  concentrado  la  colorea  en  bruno. 

El  árido  acético  la  disuelve  mejor  que  el  agua. 

La  potasa  calentada  con  lactucina,  parece  que  deja  desprender 
productos  amoniacales. 

Prep. — La  lactucina  so  puede  separar  del  lactuca.no,  tratando 
éste  por  alcohol  mezclado  con  un  50  por  100  do  vinagro  concen- 
trado, agregando  agua  al  soluto  i pi'ccipitándolo  por  el  acetato 
do  plomo  sesquibiisico.  Se  filtra  el  líquido,  se  evapora  a un  suave 
calor,  separando  préviamente  el  e.xceso  de  jdomo  por  el  gas  sulf- 
hídrico, i tratando  después  el  residuo  por  el  éter,  el  que  abandona 
la  lactucina  por  evaporación. 

U««a. — La  lactucina  es  la  que  comunica  su  acción  narcótica 
al  lactucario,  que  es  lo  que  se  emplea  en  medicina,  i del  cual  va- 
mos a hablar. 


L.«<Tci'«nio. 


Esta  estancia  de  mucho  uso  en  medicina  por  su  virtud  nar- 
cótica i calmante,  preferible  en  muchos  casos  al  opio  que  es  un 
ájente  mas  enérjico,  es  ol  jugo  lechoso  de  la  lechuga  airosa,  sativa 
i escarola;  lactuca  sativa,  l.  virosa,  l.  scnriola,  obtenido  por  incisio- 
nes del  tallo  i de  las  hojas  do  estas  plantas,  que  por  la  desocacioi» 
so  vuelve  una  masa  bruna  mui  amarga  i dotada  do  un  olor  par- 
ticular semejante  al  del  opio,  i que  constituyo  el  lactucario  de  las 
oficinas  de  farmacia. 

HUt. — Los  antiguos  í principalmente  Dioscórides  conocían  la 
acción  calmante  de  esta  sustancia,  i fue  indicada  como  que  poseia 
propiedades  análogas  a las  do  opio.  En  1792,  el  doctor  Coxe  da 
Filadelfía,  apoyó  esta  aserción  con  nuevos  esperimentos  repeti- 
dos después  con  buen  éxito  en  Inglaterra  por  los  doctores  Dun- 


can,  Scudamore,  Anderson  i otros.  HiJault  de  Villiors  fué  el  pri- 
mero fjue  repitió  en  Krancia  los  cnsa^'os  de  los  módicus  ¡njjlese.'i 
coa  algunos  gramos  de  lactucario  que  habia  obtenido  por  si  mismo 
con  gran  trabajo  por  medio  de  un  procedimiento  que  describió  en 
18‘JOen  el  diario  jeneral  do  me<licina,  i que  se  publicó  mas  t ude 
como  nuevo  por  Aniaud  de  Nanej.  K1  doctor  francés  hizo  a la 
vez  algunas  csperiencias  con  el  jugo  lechoso  de  la  lechugai 
obtenido  por  incisiones  i secado  al  sol,  designándolo  con  el  nom- 
bro de  íridacio. 

Mas,  la  dificultad  que  se  opouia  a la  preparación  do  este  pro- 
ducto por  los  procedimientos  conocidos,  no  permitia  procurarse 
cantiilides  suficientes  para  que  su  uso  se  hiciese  jeneral,  i pensó 
en  reemplazarlo  por  un  estracto  preparado  con  el  jugo  obtenido 
por  medio  de  la  espresion  de  los  tallos  i hojas  do  la  lechuga  esca- 
rola, al  que  conservó  el  nombre  de  tridacio. 

lista  preparación  presentándose  infiuitamente  inferior  i ménos 
activa  que  el  jugo  leclioso  seco,  i habiendo  cesado  los  médicos  do 
prescribirlo,  era  necesario  hacer  nuev'os  esfuerzos  para  poner  a la 
disposición  de  los  prácticos  el  lactucario,  tal  cu.al  habia  sido  em- 
pleado por  los  primeros  sabios  que  señalaron  sus  propiedades  cal- 
mantes. 

Tal  fué  el  objeto  de  las  investigaciones  practicadas  en  varios 
puntos  de  Kuropa,  principalmente  en  Krancia  por  Auberguier,  dis- 
tinguido farmacéutico  do  Clermont-Ferrand.  Los  nuevos  procedi- 
mientos empleados  le  pcrmiticro.'i  dar  este  producto  a un  precio 
igual  al  dol  tridacio  bien  preparado.  La  lechuga  que  cultivó,  le- 
cliuga  lie  fíuíavia,  {lactuca  ambigua),  llegó  a adquirir  proporciones 
jigantcscas.  En  la  época  de  la  llorificacion  hacia  practicar  a los 
obreros  incisiones  horizontales,  recojiendo  en  un  vaso  el  jugo  que 
Iluia.  Esto  jugo  se  concretaba  mui  pronto,  se  dividía  on  trozos  pe- 
queños, i en  este  estado  se  le  esponia  al  sol,  donde  se  secaba  rá- 
pidamente, perdiendo  71  por  lOJ  de  su  peso  i cubriéndose  algunas 
veces  de  eflorescencia  do  manita.  Al  presente  se  sigue  este  mismo 
proceder  para  el  buen  lactucario;  pero  en  algunas  partes  preparan 
el  tridacio  para  usarlo  en  vez  de  lactucario. 

■¿«tracción. — Como  se  ha  dicho,  dos  son  los  medios  empleados 
para  obtener  estos  productos:  l.°  la  incisión  en  el  tallo;  2.®  la 
espresion  de  las  hojas  i nel  tallo;  desecando  el  primero  al  sol  i el 
segundo  al  baño-muría.  A estos  podemos  agregar  un  3.®,  la  de- 
loccion  del  tallo  i do  las  hojas  en  el  agua.  Aunque  todos  estos 
productos  que  son  verdaderos  estractos  se  obtienen  do  la  misma 
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planta,  sinombargo,  se  les  ha  dado  diferentes  nombres  segnn  el 
método  do  su  preparación  i la  fuerza  de  sus  virtudes.  Asi,  se 
llama. 

l.*c«ocarl<i. — El  producto  concreto  fjne  resulta  de  la  cre/zom- 
rion  al  aire  libre  dc.l  Jugo  lechoso  4110  (luye  por  las  insicvmcs  he- 
chas eii  el  tidlo. 

Tridarlo. — ICl  quc  SO  obtiene  por  la  expresión  del  zumo  del  tallo 
i hojas  evaporado  en  tiestos  planos;  i simplemente, 

r«(r«cio  ilc  lorbufra. — Al  obtenido  por  decocción  de  las  mismas 
partes  de  la  planta. 

Claro  es  que  la  composición  de  estos  productos  no  puede  ser 
idéntica,  i que  sus  efectos  han  do  variar  respectivamente. 

c:uiup.  <lol  lActucario. — ICl  locfncan'o  está  formado  de  hictncina 
(materia  amarga,  neutra,  cristali/.able);  espotToJinn,  7/imiitn,  una 
materia  que  toma  color  verde  por  las  sales  de  hierro;  7'exinn  cUel/-o- 
7\e(iatica  combinada  con  potasa;  7'esii7n  indifi/  ente,  7n{/-{cinn,  pecli- 
77(1,  al/t/hniiia,  oxnlnto  áci  io\  7nnl.7to  de  ¡iolasa\  7iit7’a(o,  xidfalo  \ 
rlo7H7'o  (le  la  misma  base;  foxfoío  de  col,  fosfato  de  7770(j77esia,  óxidos 
de  hie/Tü  i de  777077 ijcaicso,  sílice,  ácido  7'il7nico,  icerúinl 

C.\n.\CT. — El  lactucario  concreto  es  una  masa  morena,  mas  o 
ménos  oscura  en  el  interior,  de  olor  fuerte  i característico  seme- 
jante al  del  opio,  de  un  sabor  amarguísimo,  su  fractura  es  resinosa 
i amarillenta  cuando  la  desecación  ha  sido  mui  tijera;  en  el  caso 
contrario  es  de  un  bruno  mas  o menos  oscuro. 

Es  poco  soluble  en  agua,  probablemente  porque  la  parte  soluble 
es  retenida  fuertemente  por  la  cera  i la  resina. 

El  alcohol  de  ai}**  disuelve  al  contrario  mui  bien  la  lactucína; 
un  alcohol  mas  concentrado  disolverla  la  resina,  como  se  deduce 
de  su  composición. 

Dividido  el  lactucario  en  agua  toma  un  color  rosa  caracterís- 
tico por  la  acción  de  los  álcalis,  i la  amargura  no  tarda  en 
desaparecer  completamente  sin  que  los  ácidos  puedan  hacerla 
volver. 

i:noh. — Seria  do  desear  que  la  reputación  do  un  producto  tan 
importante  como  el  lactucario  no  decayese  de  nuevo  por  efecto 
(le  las  su.stitucioncs  del  opio,  del  estracto  de  amapola,  del  tridacio 
i del  e.-ítracto  do  lechuga;  productos  que  no  lo  reemplazan  en  los 
cas-  3 en  que  el  lactucario  está  indic.ulo.  Este  último  es  seis  veces 
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mas  enérjico  que  el  triilacio,  i doce  veces  mas  que  el  estracto  de 
lechuga;  produce  sueño  sin  deteriuiiiar  el  iiarcoti.sino  como  el  opio 
i la  amapola,  i calma  los  dolores  sin  los  inuoiivcnieiilcs  do  tsios 
últimos  estrados. 

Los  farmacéuticos  deben  pues,  para  no  preparar  un  inedica- 
luento  inliel,  íu>egurai’sc  de  su  procedencia. 

Kn  farmacia  se  prepara  el  jarabe  de  lactucario,  musas  pilulares, 
pociones,  etc. 


EBC¡OTIV.%  O.ERG«TII  A. 

KI  centono,  secale  cc/etile,  que  se  cultiva  especialincMito  en  los 
países  fríos  para  reemplazarlo  por  el  trigo,  suele  sufrir  una  enfer- 
medad conocida  con  el  nombre  de  m/o/,  implantándose  en  la  su- 
perficie del  grano  una  especie  de  bongo,  ([ue  De  Candolle  lia  de- 
nominado sclnrotium  chatis,  i que  pronto  ocu[ia  el  lugar  del  gra- 
no. Este  bongo  tiene  la  forma  do  un  espolón  de  gallo,  de  donde 
le  viene  el  nombre  francés  eryoí  espolón,  i en  español,  secaie 
cornntum,  cornezuelo  do  centeno,  i es  de  un  color  bruno  oscuro 
al  esterior,  i no  contiene  almidón,  ni  destrina  ni  gluten,  principios 
esenciales  del  grano  de  centeno;  en  su  lugar  hállase  entre  otras 
sustancias,  materias  grasa.s,  una  de  las  cuales  ejerce  una  acción 
venenosa  sobre  laccononiia,  algunas  veces  un  poco  de  amoniaco 
libre,  i una  sustancia  particular,  la  crf/olina,  qtie  constituye  su 
jiropicJad  hemostática,  i fue  descubierta  por  \\'iggcrs  en 
18;il. 

Cau.vctku. — lia  ergotina  e.s  pnlvenilenta,  de  un  rojo  bruno,  de 
olor  fuerte  i nauseabundo  si  se  la  cilieuta,  i de  sabor  dulce  lijera- 

inento  amargo.  Es  infusible.  ’i 

Es  insoluble  en  agua  i en  éter,  soluble  on  alcoliol,  al  que  da  un 
tinte  rojo-moreno,  cuyo  soluto  se  enturbia  por  el  agua. 

A«idow  dóbllrn. — No  la  atacan  ni  disuelven. 

Acido  ocóiieo. — Concentrado  i la  potasa  cáustica  la  disuel- 
ven. 

Arido  núrlco.  — Hirviendo  dcsecmpcnc  la  ergotina  i fornm  un 
Soluto  amarillo. 

Acido  sairúrico. — Disuelvo  la  ergotina  coloreándose  en  rojo 
bruno. 
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I»rei*.— obtiene  la  orgotina  redueiemlo  a polvo  el  sécale,  i 
tralámlolu  en  ol  aparato  de  reemplazo  por  el  éter,  que  sustrae  la» 
inaU'rias  grasas  i cerosas  contenidas  en  el  sécale:  se  agrega  al 
residuo  alcohol  hirviendo  en  el  mismo  aparato,  hasta  r|uc  salga  sin 
color,  se  concentra  los  líquidos  al  haño-mai  ía  en  una  retorta,  para 
aprovechar  el  alcohol,  i cuando  ha  destilado  «''ste  se  suca  el 
rosto  que  queda  en  la  retorta,  i so  echa  en  cápsulas  planas  para 
que  se  evaporo  al  sol,  o a la  estufa.  Cuando  está  en  consistencia 
do  cstracto,  se  agrega  una  corta  cantidad  de  agua,  para  separar 
la  goma. 

Ivsto  eslracto  qué  constituye  la  verdadera  ergotina,  no  debe 
confundirse  con  el  estrado  acuoso  do  sécale,  que  con  el  nombro 
de  erijuliiia  do  Honjcan’s  so  espende  jeneralinente  en  las  droguerías 
i olicir.as  do  farmacia.  K1  cstracto  acuoso  de  socálese  prepara 
agotando  el  sécale  cornutum  bien  pulverizado  por  el  agua  en  el 
aparato  de  reemplazo;  se  calienta  el  soluto  al  baño-maría,  i por 
la  acción  del  calor  se  forma  a veces  un  coágulo,  debido  a la  pre- 
sencia de  cierta  cantidad  de  albúmina:  se  separan  las  materias  coa- 
guladas por  medio  del  liltro,  se  concentra  el  líquido  filtrado  al 
baño-maría  hasta  la  consistencia  de  un  jarabe  claro,  se  añade  un 
exceso  (lo  alcohol,  que  pi'ecipita  la  materia  gomosa;  so  abandona 
Ja  mezcla  al  reposo  hasta  que  se  haj'a  precipitado  toda  la  goma, 
i el  liipiido  vuelva  a adquirir  su  trasparencia;  se  decanta  entóneos 
el  li(|UÍdo,  i se  le  reduec  al  baño-maría  a la  consistencia  de  un 
cstracto  blando.  500  partes  de  sécale  pueden  dar  hasta  70  a 80  de 
estracto. 

K1  eslracto  asi  ohtcnidn,  es  de  un  rojo  bruno,  de  olor  de  carne 
asada,  de  sabor  algo  picante  i amargo,  i mui  soluble  en 
agua. 

ÜKc» — l.a  ergotina  obra  sobre  la  economía  lentamente,  pero  su 
acción  al  íin  es  mortal. 

Ks  un  hemostático  poderoso  empleado  especialmente  en  las 
homorrajias  uterinas;  pero  la  que  se  emplea  en  medicina  osla 
ergotina  de  Bonjean's  o estracto  acuoso  de  sécale  cornutum,  cx- 
trnctum  er(jotu‘,  en  forma  pilular,  o disuclto  en  un  liquido  mucila- 
j i lioso. 

Desde  .*1  hasta  5 decigramos  (0  a 10  granos.) 

Poro  atendiendo  a la  composición  del  sécale  i de  los  estrados 
obtenidos  por  los  dos  procederes  anteriores,  es  decir  el  estracto 
alcohólico  o ergotina,  i el  estracto  acuo.s«J  o ergotina  de  Bonjeairs, 


debe  suponerse  f|ue  únabos  preparados  no  pueden  producir  los 
mismos  efectos.  El  cstracto  acuoso  contiene  ademas  de  la  ergo- 
tina,  materias  "rasas,  goma,  etc.  es  un  compuesto  complexo  en 
que  no  solo  variau  las  proporciones  del  principio  hemostático,  que 
es  la  ergotina,  sino  que  va  acompañada  del  principio  csencialmeu- 
te  venenoso,  que  es  la  sustancia  grasa.  Variando  las  cantidades 
de  ergotina^  i existiendo  principios  estrauos  deletéreos,  i que  indu- 
dahlemento  no  son  necesarios  para  las  efectos  principales  qnc  .so 
busca  en  la  ergotina,  ¿con  qué  objeto,  preguntamos,  se  prefiere  la 
preparación  de  Ilonjean’á?  ¿Es  porque  la  ergotina  así  obtenida  so 
presta  mejor  a las  preparaciones  farmacéuticas  disolviéndose  o 
quedando  en  suspensión  en  los  líquidos  acuosos,  o cou-stituycndo 
una  masa  pilular  mejor  preparada?  Si  ésta  fuese  la  raZon  de  pre- 
ferencia, basUria  asociar  la  ergotina  pura  a Un  poco  de  goma  i 
azúcar  en  las  preparaciones  acuosas,  i miel  con  goma  también  para 
las  pildoras,  i se  obtendría  preparaciones  excelentes,  con  la  ina- 
preciable ventaja  do  tenor  medicamentos  fieles,  puesto  que  se  puedo 
entonces  conocer  la  cantidad  exacta  de  ergotina  que  se  administra. 
Si  solo  hai  el  propósito  de  hacer  obrar  la  ergotina  en  el  estracío 
acuoso  de  líonjcan’s,  no  es  racional  valerse  de  esta  preparación. 
Solo  en  el  caso  contrario,  cuando  se  quiere  hacer  obrar  las  mate- 
rias grasas  ¡ domas  susfaucias  sobre  la  economía,  creo  que  debo 
hacerse  uso  de  esta  última  preparación;  pero  entonces  lo  que  se 
administra  no  es  ya  ergotina,  sino  sécale  reducido  a cstracto,  i es 
claro  que  los  efectos  do  uno  i otro  son  harto  diferentes.  Llamo 
la  atención  de  los  profesores  de  medicina  i de  farmacia  sobro  este 
punto  interesante. 

Las  condiciones  de  este  libro,  destinado  principalmente  a los 
estudios  médicos,  me  oblig.in  a tratar  en  él  do  algunos  cuerpos 
que  corresponden  a la  materia  farmacéutica  i a la  materia  médi- 
ca, como  se  deja  notar  en  el  curso  do  esta  obra.  Esto  ofrece 
ademas,  la  ventaja  de  completar  los  conocimientos  que  se  adquie- 
ren en  el  exámen  de  los  principios  químicos,  i dispone  mejor 
a los  alumnos  al  aprendizaje  de  los  ramos  de  farmacia.  Voi,  pues, 
a dar  una  idea  del  órgano  o parte  vej6tatíva  que  constituye  el 
sécale  cornutura  de  que  se  estrac  la  ergotina. 
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«EC.tl.E  C'OIMVTl  M. 

IIU(.— -En  los  países  fríos  ¡ húmedos  obsérvase  en  muchas  p’a- 
mineas,  tales  como  el  trigo,  el  centeno,  la  avena,  el  maíz,  el  al- 
piste, etc.  i aun  en  las  ciperáceas,  como  los  cwex,  los  cijperus 
etc.  una  dejencracion  mórbida  del  grano  de  estas  plantas,  que  la 
hace  dañoso  para  la  alimoiitacion,  pero  que  la  medicina  aprovecha 
en  el  tratamiento  de  ciertas  enfermedades.  En  el  grano  del  centeno 
es  donde  se  ha  observado  mejor,  i es  del  <£U0  .se  ha  sacado  mas 
partido  como  medicamento. 

La  forma  de  esta  escreccncia  la  ha  hecho  designar  con  los 
nombres  de  ergut,  do  centeno  de  cornezuelo,  o cornezuelo  do 
centeno,  sñcalc  coi'nutiun,  do  centeno  negro,  de  trigo  cornudo,  a 
causa  de  la  semejanza  que  presenta  con  el  espolón  de  las  aves  do 
corral. 

Los  antiguos  no  veian  en  este  producto  mas  que  una  mons- 
truosidad, una  especio  dejencracion  mórbida  del  jérmen  del  cen- 
teno, debida  a la  humedad,  al  mal  terreno,  etc.  Después  se  ati  i- 
buvó  a las  picaduras  de  los  insectos,  análogas  a las  que  se  observa 
en  las  hojas  de  la  encina  i otros  vejetales;  pero  los  botánicos  quo 
vinieron  mas  tarde,  la  reconocieron  como  un  hongo,  mirándola 
Paulet  como  seta  clacana,  que  es  un  hongo,  i Do  Cauilolle  como 
una  hipoxilca  (|ue  denominó  sckrothnn  clavm,  que  debo  consi- 
derarse también  como  un  hongo  quo  impUntáiidose  sobre  el 
o vano,  lo  hace  abortar  para  desarrollarse  en  su  lugar.  í.cvcillé, 
el  joven,  pensaba  que  el  cornezuelo  se  componía  do  dos  partes, 
del  cornezuelo  propiamente  dicho,  que  no  es  mas  que  el  ovaría 
del  grano  abortado  i desarrollado,  el  cual  es  una  sustancia  iner- 
te, i do  un  hongo  delicuescente  que  denominó  S/jIuecelia  segelum, 
en  el  que  cree  que  residen  las  propiedades  de  esta  escrccenci:»' 
vejetal  que  se  desarrolla  encima  del  cornezuelo,  pero  que  no  se 
vé  sino  rara  vez  en  el  cornezuelo  seco,  cu  atención  a que  es 
arrastrada  por  la  mas  pequeña  lluvia.  Esta  opinión  no  adoptada 
aun,  i que  no  reposa  sobre  esperiencias  positivas,  merece  lijar 
la  atención  de  los  naturalistas  mas  que  la  de  los  médicos. 

Fríes  ha  hecho  do  él  un  jénero  con  el  nombre  de  spormerdin. 

Quckctt  i otros  lo  consideran  como  una  enfermedad  del  grano, 
pero  ocasionada  por  un  hongo,  clasificándolo  con  el  nombre  do 
ergot'ftia  abortifaciens. 
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Pero  Lomaout  ha  probado  que  el  cornezuelo  es  el  grano  mismo 
dcsnatuntiiz.ulo  por  uii  estado  patolújico  »}uo  produce  la  presencia 
de  un  hongo,  que  os  el  sj/h'vcelia  citado,  i que  so  desarrolla  entre 
el  ovario  i el  óvulo  do  la  planta,  cubriendo  a este  último  con  una 
especio  de  opórculo.  K1  óvulo  monstruoso  que  so  desarrolla  bajo 
la  influencia  del  hongo  pariisito,  no  posee  propiedad  venenosa  i 
solo  éste,  es  decir  la  sphcecelia  es  la  que  causa  los  accidentes.  Como 
una  prueba  de  esto,  se  ha  cernido  con  cuidado  el  cornezuelo,  de 
modo  que  se  desprenda  el  hongo  que  cubre  su  estremidad,  tomado 
interiormente  aquól  es  absolutamente  inofensivo, 

1,03  efectos  do  esta  cscreccneia  sobrada  economía  animal  han  si- 
do notados  desde  muchos  siglos  atras  en  las  harinas  de  centeno  ata* 
cado  de  la  enfermedad  del  cornezuelo.  Ea  109d  Mezerai  señaló  una 
enfermedad  de  esto  jóíiero;  Ozanam  monciona  29  ataques,  en  19 
de  los  cuales,  la  enfermedad  iba  acompañada  da  convulsiones  do 
los  miembros,  i 10  con  gangrena  de  estas  partes.  La  academia  de 
ciencias  de  París  fue  informida  por  la  primera  vez  de  estos  ac- 
cidentes por  Perrault  que  liabian  tenido  lugar  en  Soloña  en  1070. 
Fin  1777  Tessier  de  la  misma  academia,  liizo  en  el  mismo  pais  ob- 
servaciones sobro  el  sócale  i los  inconvenientes  que  ofrocia  su  ad- 
mistracion,  observaciones  quo  consignó  en  las  memorias  de  la 
Sociedad  real  de  raedicinn  en  1778.  I,a  última  epidemia  producida 
por  esta  sustancia,  do  quo  se  tenga  conocimiento,  fuó  la  del  año 
mui  lluvioso  en  Europa  en  1816;  esta  epidemia  fuó  descrita  por 
Huchedo,  la  cual  hizo  perecer  muchos  pobres  en  Borgoña  i Lo- 
rena. 

Hace  muchos  siglos  también  quo  los  chinos  emplean  el  sócale 
en  los  casos  de  una  gran  fecundidad  en  sus  mujeres,  para  cspul- 
sar  los  fetos.  En  efecto,  la  propiedad  obstetricia  dcl  sócale  fuó  se- 
ñalada ya  en  1688  por  Camerarius,  que  aseguró  que  en  algunos 
cantones  do  Alemania  las  matronas  se  servían  do  el  para  acele- 
rar el  parto,  razo?»  quo  obligó  en  esa  época  a la  autoridad  a 
pi’ohibir  su  uso,  por  pai-ecer  peligroso  entro  manos  ignorantes  o 
de  mala  fó.  Efectivamente  esta  sustancia  es  reconocida  como  un 
espcciíico  para  el  útoi’o  en  que  aumenta  la  fuerza  contráctil  para 
espulsar  el  feto,  i llatlilaw,  partei’o  liolandcs,  ha  sido  el  primero 
que  ha  empleado  td  sócale  como  medicamento  en  1717,  auuquo 
como  hemos  señalado  ya  antes  era  usado  en  la  .\lcmania  i en  la 
China. 

Cauact. — El  sécale  comutum  es  una  vejctacion  oblonga,  lijcra- 
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mentó  angulosa,  quo  se  paroco  algo  a la  forma  del  grano  do  cen- 
teno, pero  desarrollado  'A  o t voces  mas  quo  éste,  llegando  a 
adquirir  desde  1 li2,2  i hasta  1 centímetros  de  largo  por  4 milíme- 
tros do  diámetro;  es  un  poco  encorvado  sobre  su  lonjitud,  adclgasa- 
do  en  sus  estremos  i de  forma  de  aspolon  do  gallo:  su  color  es  vio- 
lado negruzco,  i osU  marcado  de  hendiduras  lonjitudinalcs  i algu- 
nas veces  trasversales.  Su  forma  csterior  os  irrcgularmente  cua- 
drada o triangular.  En  su  cstremidad  superior  presenta  unapequexia 
cantidad  do  materia  blanquizca,  blanda  i ceriforme,  que  corre  en 
parte  a lo  largo  del  cornezuelo,  cuya  sustancia  disminuyo  mucho 
por  la  desecación,  no  obsorvándoso  por  lo  regular,  en  la  del  co- 
mercio, pues  80  separa  por  ol  choque  i frotamiento.  , 

El  que  se  espende  es  firme,  sólido,  de  fractura  igual,  compacta 
i homojénea  como  la  do  una  almendra,  blanca  en  el  contro  i colo- 
reada do  un  tinto  vinoso  hacia  la  supcrlicio.  Cada  grano  de  cor- 
nezuelo ticno  una  película  esterior  negruzca,  delgada  i una  sustan- 
cia intcnia  blanquizca,  compacta,  quo  tiene  ospecto  de  cera.  Algu- 
nos creen  quo  la  policula  esterior  es  la  parto  mas  activa  del  sécale. 

Su  olor  en  pequeño  no  es  incomodo,  pero  en  cantidad  es  pecu- 
liar i nauseabundo,  parecido  al  do  ciertos  agáricos  do  vejetaciou 
avanzada. 

Espuesto  a la  bumodad  se  altera  hasta  podrirse,  exhalando  un 
olor  a pescado  podrido,  i se  hace  prosa  do  un  pequeño  acarns  se- 
mejante al  del  queso,  por  lo  que  en  farmacia  debe  conservárse- 
le seco  i bien  tapado. 

Coup. — La  composición  del  sécalo  es  bastante  complicada,  i al- 
gunos químicos  han  bocho  figurar  en  ellas  muchas  sustancias  quo 
no  contiene  en  realidad,  como  la  morfina,  el  almidón,  un  álcali 
particular,  ácido  cianhídrico,  narcotina,  etc.  El  análisis  que  mas 
confianza  ha  inspirado  es  el  que  ha  practicado  Wiggers,  i es  el 


siguiente; 

Aceite  graso  no  saponificable  35. (X) 

Materia  grasa  cristalizablc 1.05 

Cerina 0.7<i 

Ergütina 1.35 

Osmazoma..... 7.76 

Azúcar  cristalizablc 1.55 

Goma  i principio  colorante  rojo 2.33 

Albúmina 1.40 

Funjina 40.ll> 


Ftsfato  ácido  do  potasa 

Fosfato  do  cal 

Sílice 


4.12 

0.29 

0.14 


102.20 

La  composición  do  la  ceniza  del  sécalo  cornutura  difiero  poco  do 
la  composición  de  las  conizas  del  centeno  ordinario,  i os  como 
sigue: 


Potasa 45.38 

Soda  16.79 

Cal 1.08 

Magnesia  . . . . : 5.34 

Óxido  do  Iiierro 2.34 

Acido  fosfórico 15.44 

Acido  sulfúrico 0.02 

Cloro 2.30 

Sílice 10.05 


100.00 

Puesto  el  sécalo  on  agua  caliento,  el  líquido  adquiere  un  color 
amarillo  rojizo  de  agua  do  carne. 

Kl  sécale  no  conserva  su  virtud  según  Wisling  mas  de  dos 
años,  i por  esto  es  necesario  renovarlo  i no  mantenerlo  en  polvo 
porque  se  desvirtúa  fácilmente 

— El  sécale  so  empica  en  medicina  como  un  medicamento 
de  los  mas  importan tc?s,  en  los  casos  de  inercia  de  la  matriz,  en 
los  partos  comenzados  i que  permanecen  estacionarios,  para  au- 
mentar la  fuerza  contráctil  del  útero  i facilitar  la  espulsion  de 
la  placenta,  i para  contener  las  hemorrájias  uterinas  i jenera- 
les,  por  la  acción  especifica  que  ejerce  sobro  las  fibras  de  las 
matriz. 

'N'illanueva  que  ha  dado  uno  de  los  mejores  tratamientos  sobro 
el  uso  del  sécale,  dice  que  ha  obtenido  buenos  resultados  en  0 ca- 
sos sobre  7.  Se  administra  en  polvo,  en  caldo,  en  agua,  en  tisa- 
na, o mejor  aun  en  vino,  que  según  Balardini,  no  produce  vó- 
mito jamas.  A los  15  minutos  o 3[4  de  hora  i muchas  veces  antes 
se  manifiestan  las  contracciones  uterinas  que  vjm  en  aumento  i 
duran  una  hora  u hora  i cuarto,  i que  no  aparecen  miéntras  no  se 
dé  nueva  dosis. 

El  sécale  no  solo  parece  útil  para  facilitar  el  parto  sino  también 
en  otros  casos  que  dependen  de  lá  laxitud  del  útero,  como  cuan- 
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do  se  trata  de  excitar  la  salida  de  gases,  do  las  hidátidas,  molas 
i otras  materias  estrañas  encerradas  en  su  cavidad. 

Bockraann  ha  prescrito  el  sécale  como  eraeganogo,  i Boclard  lo 
ha  administrado  en  muclios  casos  de  amenorrea.  Lonicero  lo  lia 
dado  como  antistérico,  i otras  prácticos  lo  han  usado  en  las  leu- 
correas abundantes.  Stout  lo  aconseja  en  ciertas  diarreas  rebel- 
des i mucosas,  i Courhaut  asegura  que  tomado  al  interior  disipa 
las  infiltraciones  u obstrucciones  do  las  estremidades.  Por  último 
Mchlausen  lo  ha'administrado  contra  las  fiebres  intermitentes  que 
proceden  al  acceso  a la  dosis  de  5 decigramos  (10  granos)  repeti- 
do 3 veces  cada  2 horas.  Kn  todos  los  casos  debo  darse  a mé- 
nos  dosis  que  para  los  partos. 

DúmIm. — Un  gramo  (20  grnn'is)  a cada  media  hora  en  los  partos 
laboriosos,  administrado  por  3 veces  en  esta  dósis  i si  es  necesa- 
rio do  2 1(2  ileeígramos  hasta  8 (5  hasta  1(5  granos)  3 veces  al 
dia  en  la  leucorrea  i hemorrájias. 

La  farmacia  prepara  polvo  (iiuiois  ad-pm'íum),  estracto  alcohó- 
lico i acuoso,  infuso,  tintura,  etc.  La  mejor  de  estas  preparacio- 
nes parece  ser  el  polvo.  Como  es  difícil  prepararlo  con  la  pron- 
titud necesaria  en  los  casos  urjontes,  i no  so  debo  tener  prepara- 
do por  la  facilidad  con  que  se  descompone,  se  ha  inventado  la  ergo- 
criva^  que  os  un  molinillo  con  una  nuez  a propósito  para  esta  clase 
de  pulverización,  que  seria  mui  útil  que  fuese  adoptada  per  nues- 
tros farmacéuticos. 


ELATEBISIA  O ELATCniLA. 


Esta  sustancia  es  el  principio  activo  del  elaterio  (cstr.  de  ela- 
terio) que  se  estrae  dcl  Momordica  elateriiim.  Morrus  la  ha  obtenido 
el  primero;  pero  Zwenger  la  ha  estudiado  i obtenido  en  mayor 
cantidad. 

Cauact  — So  presenta  en  forma  do  tablas  hexagonales  incolo- 
ras, o pequeños  cristales  blancos,  capilares,  sedosos,  sin  olor,  i do 
sabor  mui  amargo  algo  estíptico. 

Es  iiisoluble  en  agua,  mui  soluble  en  alcohol,  i poco  en  el 
éter. 

Se  fundo  al  calor  i se  descompone  exhalan  lo  vapores  blancos  i 
espesos,  mui  acres  do  olor  casi  amoniacal. 


Arido  Mnlfúrlro. — Estc  jiciílo  (lisuolvc  la  clalcrina  formando  un 
soluto  color  rojo  do  sangro,  quo  deposita  por  el  agua  una  sustancia 
bruna  poco  conocirla. 

Arido  nilrico. — Disuclvo  la  elatcriiia  sin  alterarla. 

Arrtofo  dr  plonio  I altroto  de  plata. — EstaS  SalcS  precipitan  cl 
soluto  alcohólico  de  elateriua. 

Prrp. — So  puede  obtener  la  elaterina  según  Zwenger,  ponien- 
do el  fruto  del  elaterio  en  alcohol  absoluto  e hirviendo  hasta  es- 
tracr  toda  la  parto  soluble,  lo  quo  so  conoce  en  quo  el  líquido  sale 
sin  color;  so  reduce  el  líquido  por  destilación  a la  mitad  do  su 
volúmon;  se  añado  agua  al  residuo,  que  precipita  la  elaterina  bajo 
la  forma  do  un  polvo  verdoso,  i se  purifica  por  lociones  con 
el  éter  hasta  quo  se  ponga  blanca  i por  repetidas  cristalizaciones 
en  alcohol  absoluto  e hirviondo,  que  la  deja  cristalizar  por  eva- 
poración. 

l*uede  obtenerse  también  la  elaterina,  según  Sterling,  agotando 
completamente  el  ostracto  feculoso  de  la  planta  por  alcohol  con- 
centrado e hirviendo:  se  concentra  la  tintura  hasta  quo  se  entur- 
bie, i 80  agrega  un  soluto  hirviendo  de  potasa;  la  elaterina  crista- 
liza por  enfriamiento.  Por  este  medio  se  obtiene  15  a 25  por  100 
del  poso  de  elaterio  (cstracto  feculoso). 

i:s«a. — La  acción  do  la  elaterina  es  tan  enérjica,  que  bastan  3 a 
4 miligramos  (1/10  do  grano)  para  excitar  fuertes  vómitos  i abun- 
dantes evacuaciones. 

So  puedo  usar  en  forma  do  alcoholado,  poniendo  algunas  gotas 
en  un  líquido  mueilajinoso  i aromático.  Pero  lo  ([iic  se  usa  ordi- 
nariiuncnto  en  medicina  es  lo  quo  so  llama  olacterio,  del  quo 
vamos  a tratar. 

Lo  que  so  llama  e/fl/ina  obtenida  por  París  bajo  la  forma  de  una 
mataría,  blanda  resinosa,  verde,  mui  purgante,  parece  ser  la 
misma  elaterina  pero  impura. 

Hai  otra,  laclalftina  obtenida  por  Zeisc,  que  resulta  de  la  acción 
del  Bulfliidrato  de  amoniaco  sobro  la  acetona,  cujo  producto  se 
desdobla  por  la  destilación  en  1 sustancias  distintas,  entre  las  quo 
figura  la  eluthina 

Esta  última  parece  ser  la  que  se  usa  en  medicina.  En  todo  caso 
como  se  vó,  estas  dos  clatinas  no  tienen  referencia  alguna  con  la 
elaterina  ni  cl  elaterio. 

La  ilaterítn  es  también  una  sustancia  mui  diversa  i de  mui  dis- 


tinto  orijon,  pues  consisto  en  un  betún  elástico  de  la  naturaleza 
de  los  carburos  do  liidrójcno,  que  presentan  la  consistencia  del 
caoutchouc. 


En  la  familia  de  las  cHciirbitáccns  se  encuentra  una  planta  que 
lleva  el  nombre  de  cohombrillo  amargo,  cohombro  silvestre  o elate- 
rio, {cucumis  agrestiso  momordicn  elathcrium,  ICcbalium). 

Esta  planta  conocida  desdo  mui  antiguo  en  la  medicina  era  mui 
empleada  por  los  médicos  griegos  Tlieofrasto,  Dioscorides  i otros 
con  el  nombre  de  elaterion,  i hacen  mención  dcl  zumo  inspirado 
dcl  cohombro  silvestre,  que  so  conserva  largos  años  sin  sufrir  la 
menor  alteración;  este  elaterion  gozaba  de  virtudes  heroicas  mu^ 
estendidas,  i en  particular  para  curar  las  enfermedades  de  los  ojos. 
Sidenhan  i Lister  lo  miraban  como  un  cspocíúco  poderoso  contra 
la  hidropesía  i la  gota. 

Los  modernos  dan  también  el  nombre  de  elaterio  a un  jénero  de 
planta  de  la  familia  de  bis  cucurbitáceas,  cuyas  especies  conocidas 
todas  son  pro|)ias  del  continente  americano.  El  elaterio  de  Corta- 
jena,  (claterium  carthajinense)  vive  en  el  Brasil;  el  elaterio  bastado 
[elaterium  hastutum)  crece  en  Méjico  sobre  la  pendiente  de  las 
montañas  volcánicas;  el  elaterio  de  Clayton,  {claterium  trifalliatum) 
que  es  pequeño,  so  encuentra  en  Virjin’a. 

El  elaterio  del  momórdica,  que  es  el  que  se  emplea  en  medicina, 
i de  donde  so  cstrac  la  elaterina,  a la  que  debe  sus  virtudes,  crece 
en  el  mediodia  de  la  Europa,  en  Grecia,  i se  cultiva  en  Francia 
i principalmente  en  Inglatcra  para  el  consumo  médico.  También 
80  cultiva  en  Chile,  i hemos  logrado  estraer  do  su  fruto,  que  es 
el  órgano  que  da  el  elaterio  medicinal,  un  producto  bastante 
bueno. 

La  raiz  do  la  planta  tiene  también  aplicaciones  médi- 
cas, pero  el  fruto  es  mas  usado.  Este  es  del  tamaño  de  una 
aceituna  i cubierto  do  aguijones.  Al  principio  es  verde,  pero  des- 
pués cuando  est<i  maduro,  se  pone  amarillo,  i para  estraer  el  zumo 
que  ha  de  servir  para  el  estracto,  debe  recolectarse  medio  maduro, 
porque  en  este  estado  contiene  la  elaterina. 

Se  prepara  2 sustancias  con  el  fruto;  el  estracto  i la  elaterina. 
El  primero  es  el  que  so  emplea  mas  ordinariamente. 
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El  bücn  estracto  de  elaterio  está  en  forma  do  pefjüciios  podazeí 
delgados,  do  un  color  blanco  amarillento,  de  olor  particular  i de 
sabor  amargo.  Está  compuesto  según  Ilcnnell  de 
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t*rr|».' — ílai  dos  métodos  para  preparar  el  estracto  de  elaterio. 
El  primero  consisto  en  tomar  los  frutos  medio  maduros,  contun- 
dirlos, quitarles  la  semilla,  majar  la  carne  i esprimir  el  jugo:  se 
clarifica  éste  a un  suave  calor,  i se  evapora  hasta  la  consistencia 
de  estracto;  poro  este  procedimiento  no  da  un  producto  bastante 
bueno.  El  segundo  método,  que  es  el  método  ingles,  consiste  en 
esprimir  el  Jugo,  colarlo  por  una  tela  mui  fina,  i dejarlo  en  repo- 
so por  algunas  horas  para  que  se  deposite  lo  espeso;  en  seguida 
se  aparta  el  líquido  que  sobrenada,  i el  depósito  feculento  que 
queda  en  el  vaso,  que  os  do  un  verde  pálido,  se  espone  a un  sua- 
ve calor,  o mejor  al  sol  en  tiestos  planos;  una  vez  soco,  se  des- 
prenden con  una  espátula  en  escamas  algo  grucs:is  que  se  desti- 
nan parad  uso. 

El  primer  proceder  no  es  bueno,  pues  el  sedimento  que  se  forma 
por  el  reposo  en  el  jugo  del  elaterio  es  mui  purgante,  a la  mas 
pequeña  dosis,  i es  precisamente  de  este  depósito  de  donde  Morrus 
ha  cstraido  la  elaterina.  A este  respecto,  el  procedimiento  de  las 
farmacopeas,  que  emplean  como  estracto  do  elaterio  este  sedimento 
o deposito,  evaporado  a un  suave  calor,  es  sin  duda  mucho 
meior. 

Es  necesario  no  confundir  el  estracto  ingles  obtenido  del  depó- 
sito, mucho  mas  activo  que  el  preparado  del  líquido  que  sobrenada, 
que  03  mui  inferior. 

Apesar  do  la  bondad  del  elaterio  obtenido  de  este  depósito,  se 
ba  notado  que  haciendo  incisiones  en  los  frutos  próximos  a su 
madurez,  se  recojo  un  zumo  que  secado  al  sol,  produce  efectos 
verdaderamente  sorprendentes  en  la  economía,  i convendría  adop- 
tar esto  último  proceder  en  la  ostraccion  dcl  estracto  do  ela- 
terio. 

Como  el  estracto  de  elaterio  es  una  sustancia  tan  activa,  se: u 


conveniente  adoptar  el  ostra«to  ingles  verde-amarillento,  i no  el 
bruno  que  es  el  producto  inferior  i naturalmente  inconstante  en 
sus  efectos;  Importa,  pues  provenir  sobre  la  necesidad  de  distin- 
guir los  diferentes  productos  que  so  obtienen  del  elaterio,  i a los 
cuales  se  les  designa  simplemente  elaterio.  Unos  aplican  esta  pa- 
labra al  fruio,  otros  al  jugo  acuoso  inspisado,  separado  del  depó- 
sito feculento,  otros,  en  fio,  le  dan  ese  nombre  al  depósito  fecu- 
lento. Kn  Inglaterra,  donde  principalmente  so  emplea  el  estracto 
feculento,  cu^'O  procedimiento  hemos  indicado,  la  práctica  ha  he- 
cho adoptar  la  p alabra  elaterio  en  este  último  sentido.  Conviene 
que  cuando  el  facultativo  prescribe  algunas  de  las  preparaciones 
del  elaterio,  quo  en  Chile  solo  es  el  estrado,  la  designe  siempre 
por  su  verdadero  nombre,  prefiriendo  entre  los  dos  estrados  cita- 
dos el  preparado  por  el  método  ingles,  es  decir,  el  obtenido  con 
la  fécula  en  la  cual  está  contenida  la  elaterina.  En  todas  partes, 
i aun  en  Chile,  se  ha  adoptado  la  excelente  práctica  de  llamar 
simplemente  elaterio  al  estracto  feculento,  que  repetimos  es  el  que 
debe  preferirse  por  contener  el  principio  activo. 

— Este  estracto  bien  preparado,  es  un  purgante  mui  enér- 

jico. 

— De  Cali  miligramos  (1/8  a 1/4  de  grano)  i rara  vez 
llega  su  dosis  a 5 contigramos;  poro  puedo  darse  en  ciertos  casos 
hasta  1/2  decigramo. 

En  farmacia  se  prepara  con  este  estrado  pildoras,  lavativas, 
etc. 


COLOCl.V'Tirii.t  o COI.OCIXTll.t. 


La  coloquintida  {cnoumii  colocynt/iis),  de  la  familia  do  las  cucur- 
bitáceas, es  una  planta  orijinaria  del  levante,  cultivada  en  los 
jardines  en  Francia,  España  i otros  puntos.  De  esta  planta  se  usa 
el  fruto  que  es  un  pequeño  peponiu  redondo,  amarillo  i del  tama- 
ño de  una  naranja;  en  su  interior,  bajo  una  corteza  delgada,  li- 
jera  i coriácea,  se  halla  una  pulpa  esponjosa,  blanca,  de  olor  par- 
ticular i do  una  amargura  excesiva,  en  la  cual  están  diseminadas 
numerosas  semillas  ovales,  planas,  de  las  que  algunas  veces  se 
halla  desprovista  en  el  comercio.  Estas  semillas  forman  los  3/4 
dcl  peso  del  fruto  dcscorticado,  i es  como  so  emplea  cu 
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medicina  con  el  nombre  de  manzana  de  coloquíntida,  i son’arrojadaí 
como  inertes,  cuando  diciio  fruto  se  reduce  a polvo.  Esta  pulpa 
separada  do  su  corteza  i seca,  en  pedazos  esponjosos,  livianos,  es 
como  se  emplea  en  farmacia  en  varias  preparaciones.  La  eoloquin- 
tida  (el  fruto)  contiene  una  resina,  aceite  graso,  materia  estracti- 
va,  goma,  ácido  péctico,  sales  i un  principio  particular  muj 
amargo  llamado  colocinlina,  en  proporción  de  11  por  100,  i es  el 
oríjen  de  su  actividad. 

La  coloquintida  produce  un  efecto  mui  purgante,  efecto  que  era 
conocido  por  los  antiguos  que  la  empleaban  como  medicamento. 
En  farmacia  se  prepara  con  la  coloquintida  la  tintura,  el  estracto 
alcohólico  i el  estracto  acuoso.  El  acuoso  es  mas  usado  en  rnedi- 
ciña,  i de  éste  se  obtiene  la  colocintina. 

Cuando  se  prepara  el  estracto  acuoso  de  coloquintida,  se  sepa- 
ran gotitas  oleosas,  que  se  concretan  por  el  enfriamiento.  Ha  sido 
estudiada  por  Braconnot  i Hcrbcrger. 

Caract. — Es  de  un  amarillo  rojizo  cuando  esU  en  masa,  i amari- 
lla cuando  está  en  polvo;  es  diáfana,  quebradiza  i de  fractura  con- 
chóidea;  de  sabor  en  estremo  amargo. 

Es  soluble  en  5 partes  de  agua  fria  i en  poco  mas  do  2 hirvien- 
do, precipitándose  por  el  enfriamiento.  Su  soluto  vuelve  al  azul 
el  papel  enrojecido  por  los  ácidos,  segiin  Braconnot. 

Al  fuego  se  descompone  i arde  a manera  do  resina. 

Clero. — La  precipitado  sus  disoluciones.  * 

Aeidoe. — Precipitan  la  colocintina  do  su  soluto  acuoso  en  forma 
de  masa  coherente  i viscosa. 

Teaioo. — La  nuez  de  agallas  no  la  precipita  cuando  está 
pura. 

Alcali*. — No  la  precipitan. 

Aeics. — Varias  sales,  como  las  mui  delicuescentes,  la  precipitan 
de  su  soluto  en  la  misma  forma  que  los  ácidos. 

Prep. — Se  trata  el  estracto  acuoso  por  el  alcohol,  que  precipita 
la  goma;  se  aparta  el  liquido,  se  evapora  i se  trata  el  residuo  por 
una  pequeña  cantidad  de  agua  para  que  disuelva  un  poco  de  ace- 
tato de  potasa  que  acompaña  al  estracto,  i precipite  casi  toda  la 
colocintina.  En  este  estado  parece  contener  una  sustancia  estraña 
que  le  comunica  la  propiedad  de  precipitar  por  la  nuez  de  agallas. 
Herberger  aconseja  hacer  desde  luego  un  estracto  alcohólico  i di- 
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solverlo  en  gran  cantidad  de  agua  caliente,  qnc  no  esté  hirvien- 
do, filtrar  el  líquido  i precipitarlo  por  el  acetato  de  plomo;  se  pasa 
en  seguida  una  corriente  de  hidrójeno  sulfurado  para  desembara- 
zarlo del  exceso  de  plomo,  se  evapora  después  hasta  la  consis- 
tencia de  jarabe  claro,  se  añade  amoniaco  en  pequeño  exceso,  e| 
cual  precipita  la  colocintina  bajo  la  forma  do  copos  amarillos,  que 
se  esprimen,  se  les  vuelve  a disolver  en  alcohol,  se  les  r-lariflca 
por  el  carbón  animal,  i so  les  evapora  a sequedad. 
tlsM. — Tiene  una  acción  purgante  drástica  mui  grande. 


HATERIAS  ALBL'MISOIDEAS. 

Bajo  el  nombre  de  materias  albuminóUleat  o proteicas  se  designa 
una  clase  de  cuerpos  mui  esparcidos  en  el  organismo  animal,  i con 
bastante  frecuencia  en  ciertos  órganos  de  los  vejetales. 

Existen  igualmente  en  todos  esos  líquidos  orgánicos  que  pueden 
fermentar,  corromperse  o podrirse. 

Uno  de  los  caractéres  esenciales  de  esta  sustancia  es  contener 
azufre  entre  los  elementos  de  su  composición:  otro  carácter  que 
es  mui  importante  bajo  el  punto  de  vista  del  rol  que  desempeñan 
estos  cuerpos,  es  existir  en  cierto  modo  bajo  dos  estados,  en  el  es- 
tado soluble  i en  el  insoluble:  en  este  último  caso,  se  dice  que 
el  cuerpo  está  coagulado.  Una  vez  verificada  esta  trasformacion,  es 
mui  difícil  volverlo  de  nuevo  al  estado  soluble,  que  es,  so  puedo 
decir,  el  estado  normal  en  que  se  halla  en  el  organismo. 

Las  sustancias  albuminoideas  tienen  una  composición  mui  com- 
plexa, pues  figuran  hasta  seis  elementos  o mas:  el  carbono,  hi- 
drójeno, oxijeno,  ázoe,  azufre  i fósforo,  como  lo  han  comprobado 
los  célebres  químicos  Berzelius  i Liebig;  composición  que  según 
Gerhard,  parece  ser  igual  para  todas,  i contienen  un  principio 
único  combinado  o no  con  álcalis  o sales.  Esto  principio  cuando 
está  coagulado  i puro,  si  es  la  albúmina,  so  puede  decir  que 
constituye  en  la  clara  de  huevo  i el  suero,  solubles  i coagulables, 
el  bialbuminato  de  soda;  la  caseína  de  la  lecho  soluble  c incoa- 
gulable por  el  calor,  representa  el  albuminato  neutro  de  potasa, 
i la  fibrina  viene  a serla  albúmina  insolublo  o coagulada,  mas  o 
ménos  mezclada  de  fosfatos  téiTeos.  Todas  son  incristalizablcs  i no 
atraviesan  las  membranas  porosas,  constituyendo  lo  que  se  ha  lla- 
mado colóideot  perfectos. 
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Son  solubles  en  los  álcalis  asi  como  en  el  ácido  clorhídrico,  al 
que  comunican  un  color  azul  o violáceo. 

Las  principales  materias  albuminóideas  son  en  número  de  tres^ 
albúmina,  fibrina  i caseína  animal  o vejetal  {legvmina),  i algunos 
otros  principios  do  la  misma  naturaleza,  pero  poco  estudiados 
todavía. 

Las  materias  albuminóideas  tienen  gran  tendencia  a descompo- 
nerse, es  decir  a fermentar  o podrirse;  i esta  alteración,  comuni- 
cándose a otras  sustancias,  tales  como  el  azúcar,  provoca  también 
ía  fermentación:  una  de  las  mas  conocidas  entre  las  materias  al- 
buminoideas  que  pueden  producir  esto  fenómeno  es  la  levadura 
do  cerveza,  que  en  realidad  debe  considerarse  como  una  sustancia 
proteica. 

Esta  propiedad  de  alterarse  i de  alterar  las  demas  sustancias 
orgánicas  con  que  so  hallan  en  contacto  las  materias  albuminoi- 
deas,  determinando  el  fenómeno  llamado  fei'mcntacion,  ha  hecho 
que  so  les  denomine  con  el  nombre  jenérico  do  fermentos. 

Sometidas  a la  acción  de  los  ojentes  oxidantes.,  dan  todas  entre 
otros  productos,  sustancias  particulares,  que  son  la  tirosina  i la 
leucina,  que  existen  del  todo  formadas  en  el  organismo. 

Cuando  se  ponen  las  sustancias  albuminóideas  en  presencia  del 
sulfato  de  cobre,  i se  añade  un  álcali,  se  produce  un  bello  colorido 
violeta  oscuro,  que  no  aparece  si  se  añade  el  álcali  ántes  de  la 
saldo  cobre.  Las  materias  albuminosas  coaguladas  producen  la 
misma  reacción  según  Piotrowsky.  Esta  reacción  puede  servir 
también  para  caracterizar  estas  sustancias. 

Otro  carácter  mui  particular  presentan  las  sustancias  albuminoi- 
deas  en  orden  a su  orijen.  Se  ha  observado  que  los  azúcares 
podian  tra.sformarse  en  sustancias  albuminóideas,  por  la 
fijación  de  cierto  número  de  equiv.  elementales,  esencialmente  el 
ázoe.  Schombrodt  que  es  el  que  ha  observado  este  fenómeno,  ha 
emitido  la  opinión  de  que  las  materias  albuminóideas  pueden  con- 
siderarse como  nitrilos,  correspondientes  a las  sustancias  ami- 
boideas, esto  es  a la  celulosa,  la  fécula,  la  dextrina  i el  azú- 
car. 
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Todas  las  sustancias  albuminosas,  es  decir,  la  albúmina  veje- 
tai  o animal,  la  fibrina,  la  caseína,  etc.  parecen  según  Mulder, 
resultar  de  la  combinación  del  azufre,  del  fósforo  i de  algunas 
sales,  con  una  sustancia  azoada  llamada  protcina. 

La  existencia  de  esto  principio  ha  sido  puesta  en  duda  por  al- 
gunos químicos,  especialmente  por  Liebig,  quu  ha  encontrado 
siempre  en  ella  azufre. 

Sinembargo  se  ha  señalado  en  el  reino  vejetal  la  existencia  de 
la  proteina  cristalizada.  Eu  efecto,  debajo  de  la  corteza  suberosa 
de  la  papa  se  observa  una  capa  do  células  corticales,  en  que  las 
mas  esteriores  no  contienen  granitos  do  fécula,  sino  solo  un  nú- 
cleo de  gran  dimensión  i una  materia  proteica,  granuda,  de  as- 
pecto opaco;  es  en  esta  célula  i en  las  que  le  siguen  donde  se  dis- 
tinguen mejor  los  cristales. 

Estos  tienen  la  forma  de  cubos  trasparentes,  de  faces  brillantes  i 
de  volúmen  variable,  que  el  agua  hirviendo  no  altera  eu  su  tras- 
parencia; pero  que  coagula  i los  vuelve  insolubles  en  el  amoniaco 
i en  el  ácido  acético,  en  los  que  antes  era  soluble.  La  potasa  en 
solución  débil,  lo  mismo  que  el  agua  do  cal,  disuelven  estos  cris- 
tales; e igualmente  los  ácidos  minerales  concciitradosVmiéntras 
los  débiles  los  coagulan  en  parte.  El  ácido  nítrico  los  colorea 
en  amarillo  i lo  mismo  la  potasa  concentrada,  que  los  liquida  pero 
sin  disolverlos. 

Caract.  físic. — La  proteina  es  blanca,  inodora  e insípida;  atrae 
rápidamente  la  humedad  del  aire. 

Es  insoluble  en  agua,  en  alcohol  i en  éter. 

Se  descompone  por  el  calor,  dando  nacimiento  a todos  los 
productos  que  caracterizan  la  destilación  de  los  cuerpos  azoa- 
dos. 

Caract.  químic. — Cloro. — Este  reactivo  obra  sobro  todas  las 
disoluciones  do  proteina,  i da  un  precipitado  blando,  insoluble 
eu  agua,  i en  el  que  Mulder  admite  la  existencia  del  ácido 
oloroso. 

Acido  Bitrleo. — Colora  la  proteina  en  amarillo,  i forma  un  ácido 
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particular,  el  ácido  xanihoproíeico,  C**H*'*Az'‘  O'^HO,  insoluble  en 
agua,  alcohol  i éter,  que  se  combina  no  solo  con  las  bases  sino 
con  los  ácidos,  formando  combinaciones  amarillas. 

AeM*  •■irárieo. — Este  ácido  concentrado  forma  con  la  protcina 
un  compuesto  ácido,  el  ácido  sulfoproleico.  Si  el  ácido  está  diluido 
se  forma  por  la  ebullición  de  la  mezcla  de  proteina  i ácido,  una 
sustancia  blanca  i cristalina  denominada  leucina  o aposepedina. 

Ae'.do  elorhidrloo.— Concentrado,  disuelvo  la  protcina,  i bajo  la 
influencia  del  aire  adquiere  un  bello  color  do  añil. 

Tanino. — El  tanino  se  combina  con  la  proteina  dando  lugar  a 
un  compuesto  insoluble. 

— Muchas  sales  se  unen  a la  proteina. 

pREi*. — .Se  obtiene  la  proteina  pura,  tratando  la  albúmina  o la 
cascina  succsivamento  por  el  agua,  el  alcohol  i el  éter,  i sometién- 
dola en  seguida  a la  acción  del  ácido  clorhídrico  débil,  para  des- 
embarazarla de  las  sales  térreas  que  puedo  contener:  se  la  disuel- 
ve a un  calor  de  50®  en  un  soluto  de  potasa  diluido,  i se  la  pre- 
cipita por  ácido  acético.  El  precipitado  debo  lavarse  hasta  que  el 
agua  de  locion  no  contenga  acetato  de  potasa. 


FIBRI.'VA. 


T.a  fibrina  es  la  sustancia  que  se  encuentra  en  suspensión  en  lá 
sangre,  i que  le  comunica  la  propiedad  de  coagularse.  Es  la  que 
constitu;>'e  en  gran  parte  la  sustancia  sólida  de  los  músculos,  i 
entonces  se  halla  cruzada  por  prolongaciones  de  vasos,  nervios, 
aponeurosis,  de  las  que  es  imposible  desembarazarla. 

Berzelius,  Licbig,  Dumas,  MuMcr,  Cahours  i Bouchardat  son  los 
químicos  que  mejor  han  estudiado  la  flbrina. 

CoMP. — Los  análisis  de  la  fibrina  hechos  hasta  ahora  presentan 
diferencias  tan  notables  que  no  ha  sido  posible  asignarle  una  íór- 
iDula  racional.  Mulder  i Licbig  admiten  que  la  fibrina  presenta 
exactamente  la  misma  composición  que  la  caseina  i la  albúmina. 

Bsedecker  da  a la  fibrina  la  composición  C‘“*  H***  Azi*0''2S,  i la 
deduce  de  la  composición  del  precipitado  por  el  prusiato  de  pota* 
sa  en  el  soluto  acético  de  la  fibrina,  precipitado  que  según  este 
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qoimico  presenta  una  composición  constante;  pero  esto  análisis 
necesita  confirmarse. 

Las  proporciones  de  los  elementos  de  la  fibrina  en  la  sangro 
venosa  del  hombro  es  la  siguiente: 


f!nrliono  . . . * . 

Hid rojeno . . . . 

7.1 

Azoft  , , , . , 

Oxijeno 

Azufro 

Carácter,  písic. — La  fibnna  recientemente  estraida,  presenta  el 
aspecto  de  largos  filamentos  elásticos  i trasparentes  que  son 
completamente  insolubles  en  agua  fría,  en  alcohol  i éter. 

En  el  vacio  pierden  estos  filamentos  80  por  100  de  agua.  Así 
desecada  ia  fibrina,  puedo  absorber  hasta  3 veces  su  peso  de  agua 
sin  volver  a tomar  su  aspecto  primitivo. 

Un  contacto  prolongado  de  la  fibrina  con  el  agua  hirviendo,  la 
altera,  i se  desdobla  entonces  según  Mulder  en  una  sustancia  so- 
luble en  agua,  que  es  un  trióxido  de  proteina  C®®H*‘Az*  i en 

una  materia  insolublc,  bióxido  de  proteina. 

Calentada  a 150°  en  agua  en  un  vaso  cerrado,  so  disuelve  dejan- 
do un  débil  residuo;  este  soluto  precipita  por  los  ácidos.  Abando- 
nada la  fibrina  por  algunos  dias  en  agua,  esta  sustancia  se  disuelve 
completamente  desprendiendo  olor  de  hidrójeno  sulfurado;  el  li- 
quido posee  un  olor  do  queso  rancio,  i contiene  una  materia  al- 
buminosa coagulable  por  el  calor,  amoniaco,  ácido  acético,  ácido 
valeriánico,  ácido  butírico  i otras  diversas  sustancias  poco  cono- 
cidas. Estos  productos  señalados  por  Wurti  en  la  presento  reac- 
ción, los  hemos  observado  nosotros  en  parte,  en  la  descomposi- 
ción do  un  queso  abandonado  por  mucho  tiempo  con  agua  alca- 
lina. 

Mantenida  algún  tiempo  la  fibrina  a un  suave  calor,  se  pone 
córnea,  gris  i opaca;  si  se  la  calienta  a 200°  se  descompone  dan- 
do nacimiento  a productos  amoniacales  i dejando  un  carbón  bri- 
llante i voluminoso;  si  se  la  quema  deja  2 o 3 p0  do  cenizas, 
que  están  formadas  principalmente  de  fosfatos  de  cal  i do  magna* 
sia. 

La  fibrina  esperimenta  al  aire  una  verdadera  combustión,  ab- 
sorbe oxíjeno  i deja  desprender  ácido  carbónico.  Esta  alteración 
es  ménos  rápida  cuando  la  fibrina  ha  esperimentado  largo  tiempo 
la  acción  del  agua  hirviendo. 
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CARACTER.  QUÍMICOS. — El  agua  oxijenada  es  inmediatamente  des- 
compuesta por  la  fibrina,  i puede  servir  para  caracterizar  esta 
sustancia. 

Ael4«a. — Los  ácidos  obran  en  jeneral  sobre  la  fibrina  i la  con- 
vierten en  una  masa  blanca  i jelatinosa. 

Aeido  nhrlee. — Este  ácido  frió  se  une  a la  fibrina  i la  colora 
en  amarillo:  si  se  calienta  lijeramente  la  mezcla,  se  desprende 
ázoe,  i se  produce  el  ácido  xantoproteico,  es  decir,  el  mismo  com- 
puesto que  forma  con  la  proteiiia. 

Acido  «airnirico. — Este  ácido  se  condnee  con  la  fibrina  do  una 
manera  diferente,  según  que  obre  sobre  la  fibrina  de  los  múscu- 
los, o la  fibrina  de  la  sangre.  La  primera  se  vuelve  jelatinosa,  i 
se  disuelve  en  seguida  completamente;  i sí  se  echa  agua  a esto  so- 
luto, i se  hace  hervir  por  algún  tiempo,  so  produce  sulfato  do  amo- 
niaco, leucina  i una  sustancia  soluble  en  alcohol.  La  segunda,  da 
una  jelatina  trasparente  i lijeramente  amarillenta,  insolublc  en  un 
exceso  de  ácido.  Esta  misma  fibrina  sometida  a la  acción  del  ácido 
sulfúrico  diluido,  parece  que  so  desdobla  produciendo  una  sustancia 
jelatinosa  insolublo  en  agua  i un  compuesto  soluble;  pero  la  parte 
jelatinosa  se  puede  disolver  en  el  agua,  cuando  se  la  priva  por 
medio  de  lociones  del  exceso  de  ácido. 

Acido  clorhídrico. — Este  ácido  en  estado  de  gas  es  absorbido 
por  la  fibrina,  i se  trasforma  en  un  compuesto  poce  soluble  en 
agua.  Este  mismo  ácido  liquido  disuelve  en  caliento  la  fibrina  to- 
mando un  tinte  violeta,  i el  liquido  se  vuelve  bruno  por  una  ebu- 
llición prolongada  al /contacto  del  aire,  descomponiéndose  la  fibri- 
na en  amoniaco,  en  leucina  i tirosina,  en  un  cuerpo  cristalizable, 
en  una  sustancia  azucarada,  i en  una  materia  bruna  apénas  cono- 
cida. 

El  soluto  de  fibrina  en  ácido  clorhidrico,  deposita  una  materia 
blanca,  especie  de  clorhidrato  de  fibrina,  cuando  so  le  agrega 
agua. 

El  ácido  clorhidrico  mui  débil,  que  solo  contenga  O.sr-  091  do 
ácido  por  litro  do  agua,  convierto  a frió  después  do  algunas  horas 
de  contacto,  la  fibrina  en  una  jalea  trasparente,  queso  disuelve  casi 
en  totalidad  en  el  agua  pura.  La  parte  disuelta  se  llama  albumino- 
sa, i es  coagulada  par  el  calor,  i precipitada  por  el  ácido  clorhidri- 
co, por  el  cianoferruro  do  potasio,  el  cloruro  de  mercurio  i el  ta- 
nino,  presentando  los  principales  caractéres  de  la  albúmina  de  lu 
clara  de  huevo.  La  p irte  insolublc,  epidennosa,  parece  ser  idén- 
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tica  con  la  sustancia  que  constituye  en  gran  parte  la  epidermis  í 
las  materias  corneas,  según  Boucliardat. 

El  ácido  clorhídrico  debilitado  disuelve  mas  fácilmente  la  fibri- 
na, cuando  so  le  mezcla  algunas  gotas  do  jugo  gástrico;  esta  pro- 
piedad puede  esplicar  la  rapidez  con  que  la  fibrina  se  disuelvo  eu 
el  estómago. 

Do  las  osperiencias  do  Liebig  resulta  que  la  fibrina  de  la  sangre 
es  completamente  insoluble  en  el  ácido  clorhídrico  dóbi),  i quo 
solo  lo  verifica  la  fibrina  muscular,  quo  deja  sinemburgo,  un 
residuo  insoluble  mas  o monos  considerublo. 

Aeido  roaférlco. — Convierto  la  fibrina  en  una  jalea  blanca  soluble 
en  agua  pura. 

Acido  «eciico. — Produco  una  jalea  incolora  solublo  en  agua 
hirviendo,  que  por  la  evaporación  so  cubro  de  una  película  blanca 
que  so  considera  como  acetato  de  fibrina. 

Taalno. — Precipita  las  disoluciones  saturadas  de  fibrina, 

Bonco.— Poiaaa — La  fibrina  80  disuelvo  a un  suave  calor  en  un 
soluto  do  potasa  aunque  sea  dóbil,  i neutraliza  cu  gran  parto  la 
reacción  alcalina  de  esta  base.  El  compuesto  quo  forma  presenta 
la  misma  composición  que  el  albuminato  do  potasa. 

Si  80  pone  en  un  frasco  un  soluto  mui  débil  do  potasa  con  fibri- 
na, ésta  se  disuelvo  lentamente,  i puede,  si  so  satura  en  parte  el 
álcali  por  el  ácido  acético,  formar  precipitados  diversamente  colo- 
reados en  las  disoluciones  de  las  sales  metálicas. 

A una  alta  temperatura  la  potasa  cáustica  obra  sobro  la  fibrina, 

I produco  según  Bopp,  loucina,  tirosina,  butirato,  valcrato  i oxala- 
to  de  pe tasa. 

Cal. — Calentada  la  fibrina  a 180®  con  cal  potá.sica,  so  despren- 
do amoniaco,  diversos  productos  volátiles,  i un  producto  graso 
ácido,  quo  queda  combinado  con  la  potasa,  según  Wurtz. 

Salea. — Algunas  sales,  como  el  cloruro  de  bario,  el  nitrato  i 
el  sulfato  do  potasa  etc.  pueden  operar  la  disolución  de  la  fibrina, 
do  donde  puede  precipitar  por  el  ácido  acético,  lo  quo  la  distin- 
gue completamente  de  la  albúmina  quo  no  precipita  en  soiuejanto 
caso. 

La  fibrina  absorbo  cierto  número  de  sales,  i produce  compues- 
tos que  son  iusolublesi  ofrecen  la  particularidad  do  ser  imputres- 
cibles. 
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Estraecloa. — Cuando  la  sangre  se  estrae  do  las  venas,  se  aepa« 
ra  en  dos  partes;  una  foruia  una  especie  do  jalea,  que  so  llama 
toátjulo^  la  otra  es  líquida  i se  llama  suero.  La  ñbrina  queda  toda 
entera  en  el  coágulo,  i retiene  como  en  una  red  los  glóbulos 
sanguíneos,  que  son  do  un  color  rojo.  Para  separar  la  ñbrina  del 
coágulo,  se  corta  en  trozos  delgados  que  se  les  divide  i pone  so- 
bro una  tela,  donde  so  hace  caor  un  chorro  delgado  do  agua 
fria:  los  glóbulos  son  arx'astrados  por  el  agua,  miéntras  que  la 
ñbrina  queda  en  la  tela,  bajo  la  forma  de  ñlamentos  blancos  i 
clásticos. 

Puede  igualmente  obtenerse  la  ñbrina  batiendo  la  sangre  al 
salir  de  la  vena  con  una  varilla,  a cuya  ostromidad  vienen  a unirso 
largos  filamentos  de  fibrina  impura.  Se  lava  la  fibrina  con  mucha 
agua  para  desembarazarla  do  los  principios  solubles  do  la  sangre 
que  puede  retener;  se  la  desoca,  i se  la  lava  en  seguida  con  al- 
cohol i éter  que  separan  las  materias  grasas:  por  último  so  la  tra- 
ta por  los  ácidos  débiles,  i on  fin  por  ol  agua  destilada. 

Para  cstracr  la  fibrina  do  la  carne,  so  reduce  ésta  a pequeños 
pedazos,  i se  agota  por  agua  fria  diluj'endo  el  residuo  en  ácido 
clorhídrico  adicionado  con  10  veces  su  volúmen  de  agua.  El  liquido 
se  carga  de  fibrina,  so  neutraliza  por  amoniaco,  habiéndolo  filtra- 
dv  previamente,  con  lo  cutí  se  deposítala  fibrina. 


ALDlMlX.t. 

C«Mp. — La  albúmina  puede  considerarse,  según  Mulder,  como 
proteina  unida  a proporciones  mui  pequeñas  do  fósforo  i azufre. 
Las  proporciones  do  los  elementos  de  la  clara  de  huevo  son: 


. 

7.0 

Azoe 

« 

....  15.7 

Azufre , , , . , , . , t . 

....  0.4 

Oxíjeno 

EstAS  proporciones  varían  en  otros  líquidos  animales,  i debo 
atribuirse  a que  la  albúmina  consta  do  dos  sustancias,  que  so 
distinguen  por  su  solubilidad  en  el  ácido  acético  cristalizablc. 
Bedecker  asigna  a la  albúmina  la  fórmula  C*’''H'’*Az"*0^*S- 

fundándose  en  la  propiedad  que  posee  el  prusiato  amarillo  de 
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potasa,  de  precipitar  el  soluto  acético  de  la  albúmina  en  coniposi' 
cien  constante. 

Dsta  sustancia  está  abundantemente  esparcida  en  la  organiza- 
ción animal  i vejotal,  i ha  sido  estudiada  por  gran  número  de 
quimicos,  particularmente  por  Sclieele,  Berzelius,  Theuard,  Che- 
vreul,  Dumas,  Muldcr,  Cahours,  Wurtz  i Lelimann. 

E«t  albúmina  existe  en  mucha  proporción  en  el  qnilo, 

el  suero  de  la  sangre,  la  linfa,  la  clara  de  huevo,  i en  la  raavor 
parto  de  los  liquidos  do  la  organización  animal.  Se  ha  comproba- 
do su  presencia  en  el  páncreas,  en  la  carne  muscular,  eu  el  cere- 
liro  i en  losescrenientos,  particularmente  cuando  hai  afecciones 
do  la  mucosa  del  canal  intoslimal;  se  ha  observado  también  en 
el  líquido  aniniótico  do  la  mujer  antes  del  parto,  en  cantidad  tanto 
mayor,  cuanto  el  feto  es  mas  reciente.  En  la  orina  normal  no 
existe;  pero  so  encuentra  con  mucha  frecuencia  en  la  orina  de 
loa  enfermos,  principalmente  en  los  casos  de  hidropesía,  de  ne- 
fritis, crup,  bron(|UÍtÍ3  capilar,  tisis,  enfisema  pulmonar,  etc., 
i también  en  la  orina  de  las  mujeres  en  cinta,  cuyo  embarazo  es 
bastante  penoso  pai'a  impedir  la  respiración. 

Los  liquidos  do  la  economía  que  contienen  albúmina,  tales  co- 
mo la  clara  de  huevo,  el  suero,  enverdecen  el  jarabe  de  violeta, 
i dejan  por  la  incineración  un  residuo  mui  rico  en  carbonato  do 
soda,  lo  que  hace  presumir  que  la  albúmina  se  encuentra  allí  eu 
estado  de  combinación  con  esta  base. 

La  soda,  como  el  cloruro  de  sodio  i las  otras  sales  que  se  en- 
cuentran en  la  clara  de  huevo  i en  el  suero,  parecen  oponerse  a 
la  alteración  de  la  albúmina. 

Caraot.  físic. — La  albúmina  desecada  es  sólida,  amorfa,  tras- 
parente, incolora,  insípida,  sin  olor,  soluble  en  agua  e insolublo 
en  alcohol,  el  cual  la  precipita  do  su  solución  acuosa  al  estado  de 
copos  blancos  insolublcs.  El  soluto  acuoso  de  albúmina  desvía  a 
la  izquierd.a  el  plano  de  polarización  do  loa  rayos  luminosos. 

La  albúmina  enrojece  la  tintura  azul  do  tornasol,  i deja  por  la 
combustión  un  lijero  residuo  do  conizas. 

Si  se  calienta  la  albúmina  con  agua  a una  temperatura  do 
se  vuelvo  opalina,  i so  deposita  a 75“  en  forma  do  películas  opa- 
cas. En  este  caso  so  vuelvo  completamente  insolublo  en  agua 
fria,  i so  le  designa  con  el  nombre  de  albúmina  coagulada.  Esta 
coagulación  os  debida,  según  Chevreul,  a una  modificación  isomé- 
rica, puesto  que  se  produce  sin  eliminación  de  agua,  líiv  esta 
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pi*opio(la(l  (le  la  albúmina  está  fundado  su  uso  en  la  clarificacinu 
(lo  los  líquidos,  cuyas  impurezas  o nmterias  en  suspensión  arras- 
tra en  una  especie  do  red. 

Poro  la  coagulación  de  la  albúmina  por  el  calor  no  es  coroplela 
cuando  la  disolución  es  mui  diluida;  i asi  un  Iñiuido  formado  do  1 
parte  de  albúmina  i 10  do  agua,  no  se  coagula  por  el  calor  i solo  so 
vuelvo  opalina.  Los  carbonates  alcalinos  so  oponen  también  a la 
coagulación  do  la  albúmina. 

La  coagulación  do  la  albúmina  de  la  clara  de  huevo  puedo  tener 
lugar  por  la  simple  ajitacion;  pero  la  albúmina  de  la  sangro  no  se 
coagula  en  las  mismas  cirmnstancias. 

Calentada  la  albúmina  con  agua  aúna  temperatura  do  150®  en 
un  tubo  de  vidrio  cerrado  por  sus  dos  estremos,^la  albúmina  so 
coagula  pronto,  pero  se  redisuelve  en  seguida  por  efecto  de  la 
presión  i de  la  temperatura  misma 

•Si  se  hierve  durante  00  horas  a lo  míanos  la  albúmina  coagula- 
da i suspendida  en  agua,  el  precipitado  desaparece  poco  a poco 
i se  trasforma  en  una  sustancia  soluble  en  agua,  análoga  a la 
ijue  forma  la  fibrina  en  iguales  circunstancias,  que  es  el  trióxido 
de  proteina. 

Abandonada  a si  misma  una  disolución  albuminosa,  no  tarda 
en  presentar  todos  los  fenómenos  do  la  putrefacción,  esperimen- 
tando  una  descomposición  completa,  i convirtióndoso  en  un  fer- 
mento capaiz  de  producir  la  fermentación  alcohólica  del  azúcar. 

Eter.— Anlliaa* — Coagulan  también  la  albúmina. 

La  albúmina  coagulada  se  pudre  lentamente  al  aire  en  presen- 
cia de  la  humedad,  i produce  ácido  valérico,  ácido  butírico,  i una 
sustancia  soluble  en  ácido  clorhídrico,  que  comunica  a (iste  un  bello 
tinte  violeta. 

Carat.  qüímic. — Cloro  I bromo. — Estos  reactivos  precipitan  la 
albúmina,  i el  primero  forma  un  compuesto  do  ácido  cloroso  i pro- 
teina, que  Mulder  representa  por  la  fórmula  C*®II**Az^  0*^C10j  . 

AHdoo. — Casi  todos  los  ácidos  precipitan  en  blanco  la  albúmi- 
na, a escepcion  del  ácido  fosfórico  trihidratado  i del  ácido  acético. 
Este  último  forma  jalea  en  los  solutos  concentrados  de  albúmina. 
El  ácido  fosfórico  ordinario  so  distingue  del  ácido  pirofosfórico,  en 
que  esto  último  coagula  la  albúmina. 

Arido  Blirleo. — Este  ácido  es  el  que  coagula  roas  fácilmente  la 
albúmina,  i por  eso  se  emplea  con  preferencia  para  reconocer  la 
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existencia* de  esto  principio  en  los  líquidos  del  organismo  animal' 
La  albúmina  coagulada  se  trasforma  en  un  ácido  amarillo  si  con- 
tinúa la  acción  del  ácido  nítrico  concentrado. 

Aclilo  «•Urhidrleo — La  albúmina  so  disuelve  en  esto  ácido  con 
ayuda  dcl  calor,  i forma  bajo  la  influencia  del  aire  un  liquklo  de 
un  hermoso  azul.  Por  una  ebullición  prolonga<la,  el  mismo  ácido 
descompone  la  albúmina,  dando  lugar  a la  formación  do  amonia- 
co, leucina,  tirosina  i otras  diversas  sustancias  no  estudiada.s. 

AHtl*  tártrico. — Xo  precipita  la  albúmina,  i como  el  ácido  act^ 
tico  forma  Jalea  en  sus  disoluciones  concentradas. 

Tontao. — Precipita  completamente  la  albúmina. 

Banca. — La  albúmina  forma  con  la?  bases  alcalinas  combina- 
ciones solubles  en  agua,  denominadas  ulbuminaíos,  pero  las  bases 
terreas  la  precipitan  de  su  disolución  acuosa. 

Potona. Convierte  la  albúmina  en  leucina  i tirosina,  a una  tem- 

peratura de  fusión,  resultando  también  en  esta  reacción  valerato 
i oxalato  do  potasa.  Si  so  disuelve  albúmina  coagulada  en  una  pe- 
queña cantidad  de  potasa,  so  forma  un  liquido  en  el  que  el  ácido 
acético  determina  un  precipitado  que  se  disuelve  en  un  exceso  do 
ácido.  Si  se  somete  esU  mezcla  a la  diálisis,  so  vuelvo  opalina 
desde  que  la  reacción  ácida  desaparece;  el  liquido  que  queda  en 
el  dialisor,  contieno  entonces  una  materia  coagulable  por  el  calor 
i por  el  ácido  nítrico,  como  la  albúmina  misma;  pero  esta  coagu- 
lación tiene  lugar  también  por  la  adición  de  un  álcali  o de  una 
sal  néutra.  Como  veremos  pronto  la  caseína  se  conduce  del  mismo 
modo. 

Algunas  sales  ofrecen  sobre  la  albúmina  reacciones 

dianas  do  interes.  Casi  todas  las  sales  metiUicas  precipitan  por  la 
albúmina. 

!«n1r«  de  hierro  I cofcre.— La  albúmina  impide  qiic  las  disolucio- 
nes do  hierro  i cobre  precipiten  por  la  potasa. 

Cloruro  de  ■ierciirlo.^“(‘SM6f<wíflrfo  corrosú'o).  lusta  sal  es  una 
de  las  que  precipitan  mejor  por  la  albúmina,  i forman  en  sus  di- 
soluciones un  precipitado  blanco  insoluble  en  agua.  Esto  precipi- 
taílo  a juicio  de  Lassaigno  es  un  verdadero  combinado  de  albú- 
mina i sublimado  corrosivo,^  completamente  inerte  sobre  la  eco- 
nomía; por  lo  cual  la  albúmina-ha  sido  considerada  i propuesta  por 
Orilla  como  el  mejor  antidoto  de  este  veneno. 
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Knkapelato  de  ¡ilonio.  — llamiire.  — Ferroelannr*  de  poiaal*. 
Blereatalo  de  potaaa, — ültrata  de  plata — Precipitan  las  tlÍSOlucÍO> 
nes  do.  albúmina. 

Prep. — Ordinariamcnto  so  obtiene  la  albúmina  de  la  clara  do 
huevo.  Como  ósta  so  compone  de  células  traslucidas  que  contie- 
nen albúmina  cargada  do  soda,  do  fosfato  i de  cloruro  do  la  misma 
base,  03  necesario  a jitarla  vivamente  on  dos  veces  sii  volúmen  do 
agua  a fm  de  romper  las  células.  So  echa  el  líquido  en  un  lienzo, 
que  deja  pasar  solamente  la  parte  acuosa  i les  materias  minera- 
les, i so  añade  al  liquido  filtrado  acetato  do  plomo  disuelto.  Al 
momento  se  produco  un  precipitado  blanco,  especie  de  nlbuminatn 
(le  plomo  que  so  pone  en  .suspensión  en  agua  pura,  dospues  do  ha- 
berlo lavado  perfectamento  con  agua  fria.  Se  hace  pasar  por  esta 
agua  una  corriente  de  ácido  carbónico  quo  precipita  el  plomo,  i 
la  albúmina  queda  libre  i disucltaen  el  agua.  Para  separar  com- 
plctamento  la  sal  de  plomo  que  reí iano  la  albúmina,  s.>  Ultra  el 
liquido  por  papel  lavado  con  ácido,  i so  añado  en  seguida  algunas 
gotas  do  ácido  sulfln’drico  acuoso,  i se  calienta  suavemente  hasta 
quo  la  albúmina  comienza  a coagularse.  Los  primeros  copos  de 
albúmina  quo  se  depositan,  arrastran  súlfuro  de  plomo  que  so  se- 
paran por  una  nueva  filtración  del  líquido,  el  que  se  ajiarta  en  esto 
momento,  para  evaporarlo  a una  temperatura’ de  •tO'’,  con  lo  cual 
queda  la  albúmina  pura. 

Puede  obtenerse  también  albúmina  pura  disolviendo  la  clara 
de  huevo  en  su  volúmen  de  agua,  filtrando  el  li(|uido,  evaporando 
a un  calor  de  40"  el  agua  de  la  disolución,  i ajilando  el  residuo 
de  la  evaporación  con  un  soluto  rio  potasa.  La  mezcla  no  tarda 
en  solidillcar.se,  i entonces  se  la  divide  en  peiiuoños  fragmentos, 
se  lava  con  agua  fria  a cubierto  del  aire,  hasta  que  las  aguas  de 
locion  no  salgan  alcalinas,  i so  la  trata  por  agua  o alcohol  hirvien- 
do, que  depositan  la  albúmina  pura,  si  se  agrega  ácido  acético  6 
fosfórico, 

L'so*. — La  albúmina  es  empleada  en  muchos  usos  tanto  meili- 
cinales  como  económicos  o industriales.  La  disolución  acuosa  da 
clara  de  huevo  es  mui  útil  en  los  casos  de  fiebre.  Se  emplea  en  la 
farmacia  en  la  clarificación  de  los  jarabes,  i el  mismo  uso  tiene 
en  la  confitería  i economía  doméstica.  Usase  tamiiien  en  el  arte 
do  la  fotografía,  i desde  algunos  años  en  cantidmles  inmensas  en 
la  impresión  de  los  tejidos,  para  animalizar  el  algodón,  es  decir, 
pai'a  darle  la  consistencia  del  tejido  do  lana,  a fin  do  quo  pueda 
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recibir  las  materias  tintóreas.  En  efecto,  el  algodón  no  puede  lijar 
directamente  los  colores,  i es  menester  liacor  intervenir  un  mor- 
diente, i la  albúmina  hace  en  esto  caso  el  papel  de  tal.  Hé  aejui  co- 
mo se  opera. 

So  disuelve  la  albúmina  de  huevo,  i se  la  mezcla  con  la  mate- 
ria colorante  (jue  so  va  a imprimir,  i al  mismo  tiempo  la  goma 
u otra  materia  <|U0  sirva  para  cspe.sar.  lífectuada  la  impresión» 
se  espone  la  tela  a la  acción  del  vapor  de  agua,  (jne  coagula  la 
albúmina,  la  vuelvo  insoluble,  i retiene  al  mismo  tiempo  la  mate- 
ria colorante. 

Se  ha  hecho  un  sin  número  tle  tentativas  para  reemplazar  en 
esta  operación  la  clara  de  huevo,  cu^vo  precio  es  demasiado  ele- 
vado, por  otras  s\istanc¡as  albuminosas;  pero  los  resultados  no  han 
sido  satisfactorios. 


AI.BlMI.V.l  VrjKT.tl,. 


En  uii  gran  número  de  planUis  se  halla  una  sustancia  que  se 
d niomina  re/et«/ i algunas  veces  ¡cgttmim,  que  presenta 

las  mismas  propiedades  que  la  ulluunina  animal  con  la  cual  so  ha- 
lda comparado  desde  mucho  tiempo.  La  identidad  de  la  albúmina 
vcjetal  i animal  ha  sido  demostrada  por  el  análisis  i este  hecho  es 
de  una  grande  importancia  para  la  íisiolojía,  i prueba  que  los 
vejetales  contienen  del  todo  formados  algunos  de  los  principios 
que  .se  encuentran  en  la  organización  animal,  i que  los  animales 
pueden  asimilarse  la  albúmina  (pie  existe  en  sus  alimentos. 

Eitf.  n*(. — La  albúmina  vejctal  se  encuentra  en  disolución  en 
muclios  jugos  vejetales  particularmente  en  el  do  zanahoria,  do 
nabo;  en  el  tallo  verde  de  la  arveja,  de  las  berzas,  etc.  Este  jugo 
hervido  deposita  albúmina  coagulada. 

Mi(}ntpas  que  la  albúmiri.i  animal  so  encuentra  siempre  en  los 
liquido.s  alcalinos,  la  albúmina  vejetal  se  encuentra  constante- 
rúente,  al  contrario,  en  los  líquidos  neutros  o ácidos.  La  harina  de 
trigo  contiene  una  cantidad  bastante  notable  de  albúmina  que  se 
puedt:  estraer  por  el  agua  fría. 

Las  semillas  olcajinosas  la  contienen  en  proporciones  variables. 
Izas  almendras  privadas  del  aceite  graso  por  medio  do  la  prensa 
i por  el  cici-,  ceden  al  agua  feia  una  sustancia  la  legumina,  que 
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precipita  por  la  adición  del  ácido  acético,  inióntras  la  albúmina  que- 
da disuelta. 

Car-vc. — í^a  albúmina  veji  tal  obtenida  por  la  ebullición  de  un 
jujfo,  csU'i  ordinariamente  coloreada  en  gris  o en  verde,  i contieno 
cloriiila,  i una  materia  análoga  a la  cera,  que  cristaliza  algunas 
veces  i (|ue  se  puede  estraer  por  el  éter. 

Cuando  los  líquidos  que  contienen  albúmina  vejetal  están  mui 
diluidos,  aquélla  no  se  coagula  por  la  ebullición. 

lín  cuanto  a los  caractéres  químicos  de  la  albúmina  vejetal,  son 
los  mismos  que  los  de  la  albúmina  animal,  pues  los  ácidos,  los 
álcalis,  el  cloruro  do  mercurio  (sublimado  corrosivo),  el  tanino 
etc.  ofrecen  sobre  ella  Las  mismas  reacciones. 

En  cuanto  a la  albúmina  de  las  almendras  dulces,  es  notable 
por  la  facilidad  con  que  se  alteran,  por  la  propiedad  que  posee  en 
esto  estado  de  obrar  como  fermento  i determinar  la  raetamórfosis 
(lo  la  amigdalina,  de  la  saiieina  i otras  sustancias  orgánicas.  Esta 
albúmina  alterada  lleva  los  nombres  de  einulsim  i do  smaptasa. 

La  mirosina  del  grano  do  mostaza  parece  ser  una  albúmina  ve- 
jetal. 

La  diúsíasa  do  la  cebada  Jerminadu,  la  levadura  de  cerveza^  la  li- 
ga del  vino  son  también  materias  albuminoideas  en  via  de  alteración. 


ÜI.OBI.M.V4. 


La  globulina  es  una  materia  albuminosa  designada  con  esto 
nombre  por  Berzelius  i contenida  en  los  glóbulos  de  la  sangre  en 
combinación  con  la  materia  colorante,  la  hematina.  La  misma 
sustancia  albuminosa  so  halla  en  disolución  en  el  cristalino  del  ojo, 
de  cuyo  órgano  so  puede  estraer  con  ventaja,  si  bien  según 
Lehmann,  la  globulina  del  cristalino  del  ojo  es  diferente  de  la 
globulina  de  la  sangre,  i os  esta  última  la  que  en  condiciones  par- 
ticulares da  la  hematocrislalina  o cristales  do  la  sangre. 

Caract. — La  globulina  es  soluble  en  agua,  de  re.accion  alcali- 
na, i presenta  con  los  ácidos  i las  sales  metálicas  los  mismos  ca- 
ractéres que  la  albúmina,  do  la  quo  so  distingue  fácilmente  en 
que  su  solución  no  se  coagula  sino  a los  93’,  i el  precipitado  que  da 
con  el  alcohol  es  soluble  cu  parto  en  este  líquido. 
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La  cfíscinn  es  una  sustancia  albuminosa,  azoada  <|uc  oxistc  en 
disolución  en  la  lecho  do  los  mamíferos,  a favor  do  un  álcali,  en  la 
sangre  de  las  mujeres  poco  tiempo  después  ‘del  parlo,  i en  la  de 
los  niños  de  leche. 

El  queso  se  compone  en  gran  parte  de  caseína  mezclada  coa 
manteca. 

.Muchos  químicos  particularmente  Berzelius,  Dumas,  Braconnot, 
los  Rochloder,  Cahours,  Muldor  i Scliorer  han  hedió  el  estudio  de 
la  caseína. 

Comp. — La  cascina  parece  tener  la  misma  composición  que  la  do 
la  albúmina. 

Caract.— La  caseína  os  sólida,  amorfa,  blanca,  mui  poco  solu- 
ble en  agua,  insoluble  on  alcohol,  mui  solul)le  en  los  álcalis,  eu 
los  carbonatos  alcalinos,  el  cloruro  de  sodio,  el  clorhidrato  do 
amoniaco,  el  nitrato  de  potasa  i el  fosfato  de  soda. 

Enrojoco  débilmente  la  tintura  azul  de  tornasol. 

Braconnot,  Berzelius  i algunos  otros  químicos  admiten  dos  mo- 
dificaciones de  la  cascina:  una  modificación  soluble  en  agua  i una 
modificación  coagulada  o insolublc  en  este  líquido;  pero  la  caseína 
soluble  jamas  se  ha  podido  obtener  exenta  do  álcali,  i es  mui  ]>ro- 
bable  que  tal  como  so  encuentra  en  la  leche,  no  constituyo  otra 
cosa  que  albuminato  do  potasa:  i en  efecto  según  las  investiga- 
ciones dd  íícheror  i de  otros  químicos,  la  cascina  disuelta  presun- 
ta con  el  albuminato  de  potasa  una  semejanza  tal,  que  ha  obli- 
gado a admitir  la  identidad  de  estas  dos  sustancias. 

Cloro. — Esto  reactivo  da  con  la  cascina  un  producto  análogo  al 
hipoclurito  do  protciua. 

Aoldoo. — Todos  los  ácidos  cscepto  el  fosfórico,  forman  en  las 
disoluciones  de  caseína  un  precipitado  blanco  que  se  disuelve  en. 
un  exceso  dcl  reactivo.  La  disolución  ácida  sometida  a la  evapo- 
ración, se  recubre  de  una  película  blanca  semejante  a la  que  se 
forma  cuando  se  calienta  la  leche.  Lo  mismo  sucede  con  una  dis<7- 
lucion  alcalina. 

Acido  clorliidrlco. — Esto  ácido  concentrado  disuelve  la  cascinur 


i lé  comunica  un  bello  color  viobíta.  Por  U ebullición  con  este 
ácido^  la  caseína  se  altera  i da  amoniaco,  Icucina,  tirosina  i algu* 
ñas  sustancias  poco  conocidas. 

El  ácido  clorhídrico  hiui  diluido,  que  contenga  solo  0,0005  da 
áci'Io  por  litro  de  agua,  forma  con  la  caseína  una  disolución  que 
desvía  a la  izquierda  la  luz  polarizada,  i presenta  todos  los  ca> 
ractdres  de  una  disolución  de  albúmina. 

Ba««s.  — Pot«M. — Un  soluto  de  esta  baso  disuelve  a frió  con 
mucha  facilidad  la  cascina:  por  la  ebullición  la  caseína  se  aitera  i 
produce  ácido  sulfhídrico  que  queda  unido  a la  base. 

C«l  i -^Producen  con  la  caseína  compuestos  que  se  endu» 

recen  al  aire,  i que  por  esto  son  empleados  en  la  pintura. 

Wa1«s.— Las  sales  metálicas  precipitan  la  caseína  de  sus  disolu- 
ciones. 

~E1  tinino  precipita  la  caseína  de  sus  disoluciones  cu 

los  i'dcalis. 

Ciiajo.^El  cuajo  que  es  Una  materia  orgánica  que  resulta  de 
la  descomposición  de  una  membrana  dol  cuarto  estómago  de  loS 
terneros,  llamado  cuajat,  precipita  la  caseina  de  la  leche.  Un 
trozo  de  cuajar  que  comience  a alterarse,  sumerjido  en  2,000  ve- 
ces su  volumen  de  leche,  opera  la  coagulación  de  este  líquido  en 
el  espacio  de  2 horas.  Este  fenómeno  no  ha  podido  esplicarse 
hasta  ahora  satisfactoriamente,  pues  la  saturación  del  álcali  uni- 
do a la  caseina  por  el  ácido  d¿l  cuajo,  o la  conversión  del  azúcar 
de  leche  en  ácido  láctico  por  efecto  del  cuajo  que  obra  como  fer- 
mento, orijinando  la  saturación  del  álcali  contenido  en  la  leche, 
determinaba  la  precipitación  de  la  caseina,  no  es  efectivo,  pues 
esperiencias  recientes  prueban  que  la  leche  puede  ser  coagulada 
por  el  cuajo  en  presencia  del  carbonato  de  suda. 

La  éiaiisis  de  una  disolución  alcalina  de  caseína,  hace  que  el 
álcali  atraviese  la  membrana  porosa  dol  dialísor,  mientras  que 
queda  en  ésto  un  líquido  que  presenta  todos  los  caracteres  de  una 
solución  de  albúmina. 

iPrep. — La  caseína  puede  obtenerse  al  estado  de  pureza,  tra- 
tando la  leche  a un  moderado  calor  por  cierta  cantidad  de  ácido 
sulfúrico.  So  lava  con  mucha  agua  el  precipitado  obtenido,  i se  lo 
somete  en  seguida,  en  frió,  a la  acción  del  carb'^nato  de  soda  que 
disuelve  la  caseína.  La  disolución  so  abandona  a una  temperatura 
de  20'’,  para  que  se  sepTre  completamente  la  manteca;  se  añado 
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en  seguida  ácido  sulfúrico,  i se  lava  el  precipitado  de  caseina  que' 
se  forma,  hasta  que  las  aguas  de  locion  no  sean  acidas.  Para  se- 
parar la  pequeña  porción  do  ácido  sulfúrico  que  retiene  la  caseina, 
se  agrega  carbonato  de  soda,  i después  so  agota  por  alcohol  i 
éter  que  disuelven  la  materia  grasa  que  puede  contener. 

— La  caseina  constituye  la-  parto  esencial  i nutritiva  del 
queso  i de  las  susUvncias  vejctales  que  la  contienen. 


Esta  sustancia,  designada  también  allninrina  o caseina  vejeta!,  a 
causa  de  sus  analojias  con  la  caseina  i la  albúmina  ]>ropiamente 
dicha,  ha  sido  descubierta  por  Braeonnot  en  las  arvejas,  habas  i 
fréjoles. 

— La  legumina  contiene  como  las  demás  sustancias  do 
este  jénero,  fósforo  i azufro,  en  proporción  según  Wolcker  do 
1,303  de  fósforo,  i 0,870  por  1(X)  de  azufro  en  las  arvejas  verdes; 
i en  las  habas  i fréjoles  verdes  1,078  por  100  do  fósforo,  i 0,059 
de  azufre. 

Caract. — La  legumina  es  soluble  en  agua,  insoluble  en  al- 
cohol i éter. 

Aridos.— Acido  «cétieo. — Ksto  ácido  precipita  la  lcgi»mina  en 
una  masa  jelatinosa  que  se  redisuelve  en  un  exceso  de  reactivo,  lis- 
te, puede  decirse,  es  su  carácter  distintivo. 

Acido  Muirúrlco. — Estc  reactivo  en  unión  del  bicronrato  do  po- 
tasa obra  sobre  la  legumina  con  intervención  dd  calor,  i produce 
ácidos  benzoico,  valeriánico,  acético,  propiónico,  butírico,  caproi- 
co,  indicios  de  fórmico  i cianhídrico,  i ademas,  valeronitrilo  i 
acetonitrilo. 

Iioora. — Los  álcalis  o sus  carbonates,  la  cal  i la  barita,  disuelven 
la  legiiminn, 
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Las  semillas  «lií  las  cereales  i especialmente  ol  trigo,  contienen 
una  sustancia  azoada  denominada  giúlen,  i descubierta  en  1712  : 

por  Baccari,  módico  de  Bolonia.  Cuando  se  hace  caer  «na  co- 
rriente débil  de  agua  sobro  las  harinas  de  estas  semillas,  el  almi- 
dón es  arrastrado  por  el  agua,  i deja  como  residuo  una  sustan- 
cia blanda  corrediza,  que  es  el  ghitcn,  conocido  vulgarmente  con  V 

el  nombre  de  liga.  •. 

Cetwpo*. — El  gluten  es,  al  pareceh,  un  principio  mui  complexo,  ■ 

pues  contiene  otras  sustancias,  de  que  se  le  puede  privar,  traU'm-  , ^ 

dolo  en  caliente,  primero  por  alcohol  concentrado,  i luego  por  ^ , *• 

alcohol  débil.  En  efecto,  se  separan  cuatro  sustancias  distintas  al 

enfriarse  los  líquidos  alcohólicos.  [ • 

La  mucina,  materia  neutra,  incristalizable,  soluble  en  agua,  en  , 

la  potasa,  i que  se  puede  aislar  añadiendo  agua  al  soluto  alcohólico  ; • 

de  gluten,  filtrando  el  líquido  i evaporando  a sequedad: 

La  cfiseina  vejetnly  sustancia  mui  semejante  en  su  composición 
i propiedades  quimicas  al  queso  o cáseo  precipitado  do  la  leche, 
por  lo  que  lleva  este  nombre,  i que  se  deposita  por  el  enfriamiento 
del  soluto  alcohólico  do  gluten. 

La  glutina.,  materia  viscosa,  denominada  glaiadina  por  Taddei, 
su  descubridor,  de  color  amarillo  que  ofrece  la  misma  composición 
de  la  albúmina  animal,  de  la  que  apónas  difiere  en  sus  propieda- 
des químicas,  i que  se  separa  por  la  evaporación  de  los  mismos  lí- 
quidos alcohólicos,  después  de  frios.  Esta  sustancia  es  insoluble  en 
agua  i en  éter,  soluble  en  alcohol,  de  donde  la  precipita  el  tanino 

i el  ácido  carbónico,  i soluble  también  en  los  ácidos  i en  los  álcalis:  ’ • 

La  fibmna  vtjclal,  que  se  considera  jeneralmente  como  idéntica  ^ 

con  la  fibrina  animal,  a la  que  se  asemeja  también  en  sus  propie-  * < 

dades  químicas;  i es  la  materia  que  queda  del  gluten  después  de 
estos  diversos  tratmnientos,  por  ser  insoluble  en  el  alcohol.  La 
fibrina  vejetal  se  combina  con  el  ácido  sulfúrico,  i da  un  com- 
puesto soluble  en  agua  pura.  Se  disuelve  en  la  solución  de  potasa 
cáustica,  i produce  un  líquido  semejante  en  sus  propiedades  al  que 
da  la  fibrina  animal  en  iguales  circunstancias. 

La  fibrina  vejetal  deja  por  la  incineración  cenizas  que  no  contie- 
nen álcali. 
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Parece  que  es  a la  trasformacion  que  esperimenta  la  fibrina  er» 
la  planta,  a la  que  debe  atribuirse  la  formación  da  la  dias- 
' tasa. 

El  glútea  de  los  cereales^omo  se  vé  es  "una  mezcla  de  diversos  • 

principios,  es  la  parte  mas  importante  del  grano  de  estas  plantas,  t 

i es  la  que  comunica  a la  harina  sus  cualidades  eminentemente  I 

nutritivas  i la  hace  propia  para  la  fabricación  del  pan.  Sin  el  í 

glúten  una  harina  no  puede  formar  una  pasta  bien  esponjosa  ni  un  { 

, pan  lijero  i poroso.  El  examen  atento  de  los  caracteres  del  glútea  í 

f puede  muchas  veces  dar  a conocer  si  la  harina  de  trigo  ha  sido  o 

* no  mezclada  fraudulentamente  con  harinas  estradas. 

Cuando  la  harina  es  de  buena  calidad,  el  gluten  presenta  las 

* propiedades  siguientes:  es  homojéneo,  e’ástico,  de  un  color  rubio 

amarillento,  de  un  olor  poco  pronunciado,  i debe  estenderse  en 
placas. 

; Si  la  harina  es  mala,  el  glúten  es  granudo  i difícil  de  reunirlo 

en  la  mano. 

< El  glúten  da  una  mezrla  de  harina  de  trigo  i de  cebada  no  es 

^ unido,  es  seco,  no  viscoso,  de  un  bruno  rojizo  sucio,  i parece  for- 

mado  de  filamentos  vermiculares  entremezclados  i torcidos  entre 
sí.  Lúa  mezcla  en  partes  iguales  de  harina  de  trigo  i de  niaiz,  da 
un  glúten  amarillento  no  viscoso,  consistente,  i no  se  abre  como  eí 
glúten  de  trigo  puro.  Una  mezcla  análoga  de  harina  de  trigo  i de 
avena,  da  un  glúten  amarillo  negrusco  que  presei.ta  eu  la  superfi- 
cie un  gran  número  de  pontos  blancos. 

La  adición  de  las  harinas  de  leguminosas  a la  harina  de  trigo 
’ otras  cereales,  hace  perder  al  glúten  su  elasticidad,  su  propie- 
dad adhesiva  o pegajosa,  i lo  divide  hasta  el  punto  de  hacerlo 
capaz  de  atravesar  las  mallas  de  un  tamiz  como  el  almidón.  Eii 
cuanto  a las  proporciones  dcl  glúten,  varían  en  una  buena  harina 
ppgun  la  especie  del  trigo,  el  clima,  la  naturaleza  del  suelo,  loa  ' 

abonos,  la  temperatura  del  año.  Mientras  mas  rica  en  glúten  me- 
jor es  una  harina.  Las  harinas  de  primera  calidad  dan  10  a 11  por 
100  de  glúten  seco,  i las  harinas  inferiores  dan  8 o 9.  Al  estado 
húmedo,  tal  como  so  obtiene  por  el  lavado  de  la  pasta,  el  glúten 
pesa  cerca  del  triple  de  lo  que  pesa  en  el  estado  seco. 

El  glúten  se  disuelvo  fácilmente  en  ácido  acdtioo,  la  disolución 

* es  turbia  i difícil  de  filtrar,  i la  adición  del  carbonato  de  amoniaco 

determina  su  precipitación.  Esta  disolución  acética  evaporada  ¡ 

abandona  el  glúten  bajo  la  forma  de  una  película  o de  jalea.  j 

Fi  glúter)  se  altera  continuamente  si  se  le  abandona  en  presen- 
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cia  del  agua  a la  temperatura  ordinaria;  se  hincha  poco  a poco  i 
desprende  mucho  ácido  carbónico  mezclado  de  hidrójeno,  i de 
ácido  sulfhídrico;  al  mismo  tiempo  se  ablanda  i se  vuelve  ente- 
ramente fluido,  i el  agua  que  lo  cubre  se  pone  ácida  i contiene 
leucina,  fosfato  i acetato  de  amoniaco;  Analmente  el  glúten  se 
oscurece  mas  i mas  i acaba  por  disolverse  casi  enteramente. 

Durante  las  diferentes  faces  de  su  trasformacion,  el  glúten  po- 
see la  propiedad  de  obrar  como  fermento,  a la  manera  de  las 
otras  sustancias  albuminoideas,  i antes  de  esperimentar  la  fermen- 
tación pútrida,  ejerce  la  propiedad  de  hacer  esperimentar  una 
metamorfosis  notable  a la  materia  amilácea.  En  efecto  cuando 
se  agrega  harina  de  trigo  al  engrudo  de  almidón  desleido  en  agua, 
i se  espotie  esta  mezcla  durante  algunas  horas  a una  tempera" 
tura  de  <50*  a 70*  el  engrudo  pierde  su  consistencia,  se  vuelvo 
liquido  i Analmente  queda  enteramente  azucarado,  por  efecto  de 
la  trasformacion  de  la  materia  amilácea  en  dextrina  o glucosa. 
El  mismo  fenómeno  se  observa  si  en  vez  de  emplear  harina  se  po- 
ne simplemente  glúten  recien  estraido,  pues  la  mezcla  se  vuelve  en 
tal  caso  trasparente  i li({uida;  i aunque  en  esta  reacción  se  pro- 
duce un  poco  de  ácido  carbónico,  se  afcctúa  también  al  abrigo 
completo  del  aire.  Las  materias  albuminoideas  que  constituyen  el 
glúten  se  vuelven  solubles,  al  mismo  tiempo  que  determinan  la 
metamorfosis  de  la  materia  amilácea  ca  dexti'ina  i en  glu- 
cosa. 

Esta  trasformacion  del  gluten  en  un  fermento  soluble,  se  opera 
mas  completa  en  la  fermentación  de  los  granos  de  las  cereales. 
Un  cocimiento  de  cebada  jenniuada  {malí)  preparado  en  frió  o en 
caliente,  i de  una  concentración  media,  en  contacto  con  el  en- 
grudo de  almidón  a una  temperatura  que  no  exceda  de  75®,  liqui- 
da en  pocos  minutos  el  engrudo,  como  hemos  visto  en  el  tratado 
de  las  féculas,  i el  almidón  se  convierte  en  glucosa;  i al  An  de 
algunas  horas  esta  trasformacion  es  mus  o ménos  completa  según 
la  cantidad  de  cocimiento  empleado.  Si  la  proporción  de  cocimien- 
to no  es  suñeionte,  una  parte  del  almidón  queda  sin  aufrir  cambio, 
o solo  pasa  al  estado  de  dextrina. 

Payen  i Persoz  han  dado  el  nombre  de  diástasa  a la  sustancia  a 
<jue  la  cebada  jerminada  debe  la  propiedad  de  efectuar  esta  tras- 
formaciou  del  almidón.  Antes  de  hablar  en  particular  de  las  hari- 
nas i de  la  panificación,  debemos  dar  una  idea  do  los  caructéres 
de  la  diástasa. 
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Tfulas  las  partes  de  los  "ranos  jerminados  no  contienen  este 
principio  activo;  falta  parlicularraeRte  en  hts  raicillas,  i es  en  la 
parto  vecina  al  jérmen  donde  se  encuentra  en  mayor  canti- 
dad. 

No  existe  ni  en  las  ralees  ni  en  los  jermenes  de  la  papa  sino 
solo  en  el  tubdroulo  cerca  i alrededor  do  su  punto  de  inserción. 

.Se  ha  encontrado  igualmente  debajo  de  las  yemas-  de  aylnnlltun 
(jlmulnlosn.  Anteado  la jcrniinacion  las  papas  lo  mismo  <iue  lo* 
cereales  no  contienen  diástasa. 

La  cebada  jerminada  contiene  tanta  mayor  cantidad  do  diástasa, 
cuanto  que  la  jcrminacion  ha  sido  mas  regular,  i que  al  desarro- 
llarse lajémmula,  ha  adquirido  una  loíijitud  igual  a la  délos  gra" 
nos;  la  cebada  jerminada  de  los  cerveceros  rara  vez  contiene  mas 
de  2 a 3 milésimos  de  su  peso  de  diástasa. 

C.\R.\CTKR.  FÍsic. — La  diilstasa  es  sólida,  incristalizablc,  blanca, 
inodora  i sin  sabor  marca'lo.  Su  composición  elemental  no  es  bien 
conocida  todavía,  i según  Payen  i Persoz,  quizá  contiene  ménos 
Hzoc  cuanto  la  diástasa  es  mas  pura;  lo  que  hace  creer  según  la 
opinión  de  estos  químicos,  que  dicho  principio  no  es  azoado.  E* 
soluble  en  agua,  insoluble  en  alcohol  pero  soluble  en  alcohol  dé- 
bil, Su  soluto  acuoso  no  tiene  reacción  química  sobre  el  papel  de 
tornasol. 

Este  mismosoluto  soaltera  prontamente  alairese  acidifica  i pierdo 
entonces  su  acción  sobre  el  almidón.  Esta  descomposición  de  la 
dii’istasa  la  esperimenta  también  al  estado  seco,  pero  a la  larga? 
mas  si  se  hace  hervir  con  agua,  la  descomposición  es  instan- 
tánea. 

A la  temperatura  de  70®  la  diástasa  obra  sobre  el  almidón,  lo  . 
desorganiza  prontamente  i lo  trasforma  al  principio  en  dextrina 
i después  en  glucosa.  Persoz  i Payen  han  reconocido  que  1 parte 
de  diástasa  bien  preparada  opera  la  disolución  i conversión  cu 
dextrina  o glucosa  de  2,000  partes  de  almidón,  tal  es  su  cnerjia. 
Esta  trasforraacion,  según  Bouchardat  se  verifica  también  por 
la  acción  de  la  cai-nc  putrefacta,  del  jugo  gástrico  de  las  membra- 
nas animales  i de  la  levadura  de  cerveza,  etc.  lo  que  probaria 
que  la  diástasa  no  es  un  principio  particular. 
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Caractiír.  yi'ÍMic. — Aetdoa.  — La  acción  de  la  diástasa  sobrí  c?- 
Rliuidon  C3  completamente  neutrali/ada  por  la  presencia  do  lo» 
ácidos  nítrico,  sulfúrico,  clorhídrico,  fosfórico,  oxálico,  tártrico,  cí- 
trico, etc.  K1  ácido  fórmico  solo  entraba  la  íluidiflcacion;  el  ikidir 
arsenioso  la  suspende  al  momento,  pero  luego  la  restablece.  El  to- 
nino se  opone  también  a la  acción  de  la  diástasa,  i los  ácidos  acé- 
tico i cianhídrico  ejercen  una  acción  débil  i aun  nula  sobro 
ella. 

Baitr*. — La;)oí<wn,  soda  i la  en/ la  impiden  completamente; 

pero  el  amoniaco,  la  ma/fnesia  i los  carbonatos  de  estas  bases  no  ha- 
cen mas  que  paralizarla  o retardarla. 

sidfatos  de  hieno  i cobre,  el  sublimado  corrosivo,  eí> 
nitrato  de  plata,  el  alumbre,  el  acetato  de  cobre  i el  subacetato  de 
plomo  la  detienen  en  parte. 

Alcali*  oriráaleo*  i rií«  «alen. — La  entraban  mui  lijeramente. 

Aceite*  chcbcIbIcc.  — Creosote, — Alcohol,  — Eter.*— No  ejercen 
ninguna  inllucncia. 

Otra  materia  que  resulta  do  la  trasformaciorn  progresiva  do# 
gluten  es  la  levadura,  que  es  una  materia  espesa,  gris  o bruna 
que  se  separa  en  la  fermentación  de  la  cerveza  i del  jugo  do  la 
uva,  a espensas  del  gluten  o de  otras  materias  albuminoideas,  í 
que  tiene  la  propiedad  de  determinar  la  fermentación  alcohólica 
do  los  líquidos  azucarados.  En  la  fabricación  de  la  cerveza,  cuando 
la  cebada  jerminada  se  pono  en  agua  a 70°,  la  diástasa  que  se  en- 
cuentra ahi  trasforma  el  almidón  en  glucosa,  i este  azúcar  esperi- 
mentando  en  seguida  la  fermentación,  suministra  a la  cerveza  su 
principio  alcohólico. 

En  efecto,  desdo  mucho  tiempo  se  sabe,  que  la  cebada  jermina- 
da puesta  en  dijestion  en  agua  calentada  próximamente  a 70®, 
da  un  líquido  gomoso  i espeso,  que  se  vuelve  en  seguida  azuca- 
rado; este  líquido  aromatizado  con  hoblon  i sometido  a la  formen-' 
tacion  constituye  la  cerveza.  La  teoría  de  1»  fermentación  ha 
estado  por  mucho  tiempo  sin  poder  csplicarse,  hasta  que  los  cs- 
porimentos  de  Dubrunfaut,  han  puesto  en  claro  este  fenómeno,, 
por  la  propiedad  que  posee  el  raalt  do  convertir  a 00“  el  almidón 
en  dextrina  i azúcar;  i sobro  todo  por  el  importante  descubri- 
miento de  la  diástasa,  debido  a Payen  i Persoz.  Estos  químicos 
han  probado  que  en  la  jerminacion  de  las  semillas  de  cebada,  do 
avena,  de  trigo  etc.  se  forma  cerca  do  los  brotes  i de  las  raiccs 
una  sustancia  quo  tiene  por  propiedad  oai’acteri.stica  desagregar 
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«1  almidón  f Irasforraarlo  primero  en  dcxtrina,  i en  seguida  en  azd» 
car;  siendo  esta  propiedad  la  que  la  ha  becho'  dar  el  nonabre  de 
diástésa. 

Se  da  el  nombre  de  harina  al  producto  de  la  molienda  de  dife- 
rentes granos  desembarazados  por  el  tamizaje  de  las  partas  corti- 
cales que  se  llama  afrecho.  Según  las  observaciones  de  • Millón  í 
Pcligüt,  el  afrecho  que  proviene  del  trigo  contiene  8 por  100  do 
materias  celulósicas,  i el  trigo  solo  contiene  poco  mas  o menos  1 1[2 
por  100. 

La  harina  que  se  emplea  principalmente  en  la  preparación  del 
pan  es  la  de  trigo,  por  contener  una  fuerte  proporción  de  gluten , 
En  loa  países  en  que  los  terrenos  son  pobres,  i no  pueden  ser  abo- 
nados para  producir  trigo,  se  hace  el  pan  con  harina  de  cebada  o 
con  harina  de  centeno,  i aun  con  una  mezcla  de  estos  tros  cerea- 
les, mezcla  a que  dan  el  nombre  de  morcajo.  Frecuentemente 
se  mezcla  a la  rica  harina  de  trigo  un  poco  de  harina  de  centeno^ 
i se  cree  que  esta  adición  mantiene  el  pan  fresco  por  mas  tiempo, 
i le  comunica  un  sabor  agradable. 

El  trigo  contiene  ordinariamente  80  a 88  por  100  de  harina 
blanca;  pero  por  la  molienda  actual  no  se  puede  obtener  mas  de 
70  aTlpor  100  de  h trina  cernida  que  pueda  dar  pan  blanco;  el 
resto  alcanza  alio  l.'>  por  100  mezclada  con  los  despojos  leñosos 
que  constituyen  el  salvado.  De  este  salvado  se  estruo  por  una 
nueva  molienda  i un  segundo  cernido,  una  parte  de  la  barina  que 
sirve  para  hacer  pan  moreno.  El  último  salvado  se  da  a ios  anima- 
les o se  emplea  en  la  industria. 

El  salvado  no  es  una  sustancia  exenta  de  propiedades  alimen- 
ticias, i su  separación  de  la  harina  contribuye  mas  bien  a la  her- 
mosura que  a la  calidad  del  pan;  hó  aquí  según  Poggiale: 


Agua 12.600 

,\zúcar 1.909 

Materia  soluble  no  azoada  (dextrina  a 

sus  conjéneros) 7.709 

Materia  soluble  azoada  (albúmina). . . . 5.6il> 

platerías  azoadas  insolublcs,  asimila- 
bles  3.807 
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Mat<?i'ia<  azoadas  insolubies,  no  asímila- 


3.51rt 

Materias  grasas 2.877 

Almidón 21.602 

Materias  leñosas 31  575 

Materias  minerales 5.514 

La  composición  do  la  harina  de  trigo  es: 

Agua 10.000 

(ilúten  seco 10.9ÍK» 

Almidón 71.400 

Dextrina 3.320 

Glucosa 4.720 


Las  harinas  se  entregan  al  comercio  con  cualidades  diferentes, 
pero  en  un  estado  ijue  permite  su  empleo  inmediato.  La  harina 
de  buena  calidad  so  reconoce  fácilmente  en  que  es  blanca  mate 
que  tira  un  poco  al  amarillo;  no  debe  dejar  ver  a la  simple  vista 
ningún  indicio  do  salvado,  aun  cuando  se  la  comprima  para  unir 
su  superñcie;  su  pasta  debe  ser  elástica,  horaojéuea,  susceptible 
de  alargarse  i estenderse;  i la  que  pierde  ménos  a la  estufa  es 
la  mas  e.stimada.  La  harina  de  mediana  calidad  es  de  un  blanco 
mate  i contiene  jeneralmente  mas  afrecho;  i si  se  la  comprime  en 
la  mano,  se  escapa  enteramente,  a menos  que  no  provenga  de 
trigos  húmedos. 

Las  harinas  de  trigos  duros  son  jeneralmente  mas  granulosas, 

0 dan  un  polvo  menos  lino  que  las  harinas  do  trigos  semiduros  i 
blandos;  son  jeneralmente  niénos  blancas,  múnos  húmedas,  mas 
fáciles  de  coíiservar,  absorben  mas  agua,  i dan  mas  cantidad  de 
masa  i de  pan. 

Las  harinas  de  trigos  semiduros  se  dividen  en  muchas  especies: 
1.®,  harina  primara  o de  primera  calidad,  i de  primera  blancura,  es 
la  t|ue  previene  de  la  primera  molienda  i del  primer  cernido  mez- 
clada con  el  producto  ne  la  molienda  de  la  harina  flor.  Esta  hari- 
na se  emplea  en  la  confección  del  pan  blanco  de  mejor  calidad  i en 
las  pastas  do  la  confitería;  2.°,  harina  secpmda  o de  segunda  cali- 
dad, que  resulta  de  la  molienda  de  la  2.*  i 3.*  harina  flor  i de 
trigos  da  2.*  calidad;  es  menos  blanca  i da  un  pan  menos  blanco 

1 niénos  esponjoso;  3.“,  harina  de  tercera  calidad  que  es  raénos 
blanca  i se  obtiene  dcl  salvado  i de  las  últimas  harinas;  4.“, 
por  último,  harina  de  cuarta  calidad  o harina  inferior  que  es  la  úl- 
tima calidad,  que  proviene  de  los  residuos  de  las  diversas  mo- 
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líenJai,  está  pronta  a avenarse  i coirLione  raui  poco  gluten. 
Ksta  harina  sirve  para  hacer  la  cola  de  masa  i un  pan  morena 
Bumamento  ordinario. 

Hai  otras  harinas,  /Zores  í/e  /wáí«,  do  trigos  de  la  mejor  clase 

que  son  mas  blancas  que  todas  las  demas,  son  exentas  de  salvado, 
contienen  también  menos  sustancias  grasas  i salinas,  i están  des- 
tinadas para  la  fábrica  de  pan  do  lujo,  i demas  pastas  finas  do 
la  pastelería. 

La  harina  de  trigo  contiene  siempre  una  cantidad  de  agua  que 
varia  de  6 a 25  por  lOvO;  las  buenas  harinas  conservadas  en  con- 
diciones atmosféricas  ordinarias,  deben  contener  sobre  15  a 2o  por 
100  de  agua. 

La  harina  desocada,  espucsta  en  mi  lagar  hnmedo,  no  tarda  en 
fermentar,  en  calentarse  i apelotonarse,  aumentando  entonces  su 
peso  de  12  a 15  por  100  i muchas  veces  mivs. 

La  humedad  ejerce  una  influencia  fatal  sobre  la  harina;  altera 
el  gluten  i lo  hace  impropio  para  producir  una  buena  panifica- 
ción. Por  otra  parte  favorece  la  formación  de  las  espórulas  de 
diversos  hongos  que  mas  tarde  se  desarrollan  abundantemente  en 
el  pan,  i cuya  introducción  en  las  vias  dijestivas  puede  determi- 
nar accidentes  graves. 

Las  harinas  alteradas  tienen  un  olor  i un  aspecto  diferente.*» 
del  de  las  buenas  harinas;  algunas  veces  se  las  vé  formar  masas 
voluminosas  mui  duras,  de  un  olor  pronunciado  de  moho,  de  un 
sabor  desagradable,  ácido,  amargo,  algo  dulce  i nauseabundo, 
que  deja  en  la  garganta  una  sensación  de  acritud  particular. 
Muchas  veces  esperiraentan  la  fermentación  pútrida,  i se  vuelven 
infectas,  de  un  blanca  empañado  o rojizo,  con  un  gusto  acre  i pi- 
cante mas  o ménos  pronunciado. 

Como  ol  gluten  puedo  presentar  variaciones  en  su  calidad,  se- 
gún que  la  molienda  haya  sido  mas  o ménos  rápida,  resulta  que 
estará  tanto  mas  alterado,  cuanto  el  molino  haya  corrido  mas  li- 
jero,  i por  consiguiente  la  harina  se  ha  calentado  mas,  i ésta  to- 
ma on  taLcaso  un  olor  9.  tostada, 

£1  gluten  de  las  harinas  alteradas  por  la  formentscion,  es  difí- 
cil de  reunir  en  la  muñeca  de  jónero  en  que  se  malaxa  la  harina, 
i cuesta  trabajo  reunirlo  en  una  sola  masa,  que  es  mucho  ménos 
consistente  que  el  gluten  suministrado  por  una  buena  harina.  De- 
socado es  duro,  poco  hojoso,  i casi  siempre  fuertemente  colorea- 
do. Es  pues  importante  en  este  caso  poder  apreciar  no  solo  la 
cujutidad  sino  tambion  la  calidad  del  glúlen.  Con  la  práctica  sa 
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puede  recurrir  a un  ensaye  sencillo  como  el  que  consisto  en  mcf> 
ciur  la  harina  con  un  poco  de  agua,  i formar  una  pasta  que  m 
estira  entre  los  dedos;  entonces  se  ju/ga  de  ia  calidad  de  la  han* 
na  por  la  elasticidad  mas  o m<^nos  grande  de  la  pasta  debida  igual* 
monte  a la  calidad  i cantidad  del  gluten  que  contiene. 

Para  obtener  el  mismo  resultado  Bolaud  ha  inventado  un  pe* 
queño  instrumento  que  ha  denominado  aleurómctf'O,  de  dos  pala* 
bras  griegas  alettro,  harina,  i meti'Oy  medida;  que  consiste  en  un 
cilindro  hueco  de  cobre  de  15  centímetros  de  largo  i de  2 a 3 
do  diámetro:  se  compone  de  dospitZiis  principales:  una  de  5cen> 
timetros  de  altura,  cerrada  eu  su  estremidad,  que  es  una  especie 
do  cápsula  que  puede  contener  unos  15  gramos  de  gluten  frescoi 
i la  otra  es  una  varilla  graduada  que  se  otornilla  al  mismo  ci- 
lindro i puede  salir  por  1a  parto  superior  opuesta  a la  cápsula; 
de  manera  que  esta  última  estando  cargada,  queda  entre  el  glu- 
ten i la  base  de  la  varilla  móvil  un  espacio  vacio,  cuya  altura 
representa  25**  en  la  varilla.  El  aparato  se  coloca  en  un  baño 
de  aceite  que  se  calienta  hasta  15(P  durante  10  minutos.  Un  ter- 
mómetro sirve  para  apreciar  el  grado  de  calor  del  baño.  A esta 
temperatura  el  glútea  se  hincha,  aumenta  de  volumen  i se  levan- 
ta en  el  cilindro  i toca  luego  la  varilla  graduada  que  levanta 
maso  mónos.  La  lonjitud  del  cilindro  por  el  glútea  hinchado,  o 
la  altura  a que  so  ha  elevado  la  varilla  graduada,  haciendo  el 
oficio  de  un  pequeño  pistón,  indica  el  aumento  do  volúmen  del 
gluten  por  la  cocción,  da  la  medida  do  su  calidad,  i permite  por 
consiguiente  apreciar  las  propiedades  paniflcables  de  la  harina  de 
que  ha  procedido.  Las  buenas  harinas  dan  un  gluten  que  puede 
aumentar  hasta  4 o o veces  su  volumen,  cuando  proviene  de  una 
harinaalterada,  no  se  hincha,  se  vuelve  viscoso  i casi  fluido,  se 
adhiere  a las  paredes  dcl  cilindro  i aun  deja  sentir  algunas  veces 
un  olor  desagradable;  al  contrario  al  glúten  de  una  buena  harina 
da  un  olor  a pan  caliente.  Si  el  glúten  al  hincharse  no  toca  la'  va- 
rilla, es  decir,  sino  alcanza  a 25®  de  dilatación,  la  harina  debe 
considerarse  como  impropia  para  hacer  pan.  Hai  glútenes  que 
alcanzan  en  la  proporción  sola  de  7 gi*amos,  a dilatarse  basta 
50®  del  eleurómetro. 

Se  ha  propuesto  otro  método  do  ensaye  que  está  fundado  en  la 
propiedad  que  posee  el  ácido  acético  débil  de  disolver  completa- 
mente la  materia  albuminosa  i el  glúten  do  la  harina,  sin  tocar 
a la  materia  amilácea,  i sobre  la  densidad  que  adquiere  la  solu- 
ción de  esta  sustancia  en  el  ácido  acético,  densidad  que  es  tanto 


mas  considerable  cuanto  se  ha  disuelto  major  cantidad  de 
materia  albuminosa  i de  gluten,  i por  consiguiente  que  la  harina 
es  susceptible  de  formar  mayor  cantidad  de  pan.  El  instrumento 
que  sirve  para  este  ensaye,  inventado  por  Rebine  se  llama  apre- 
ciador de  las  harinas]  está  graduado  de  manera  que  cada  grado 
representa  el  peso  de  2 quilogramos  do  pan,  cuando  se  emplea 
la  cantidad  de  harina  contenida  on  un  saco  de  159  quilogramos. 

El  ácido  acético  debe  estar  suficientemente  diluido  en  agua 
destilada  para  que  el  apreciador  se  sumerja  hasta  el  grado 
93.  Este  líquido  so  calienta  a la  temperatura  de  15",  i se 
deslie  la  harina  en  31,25  centímetros  cúbicos  de  ácido  acé- 
tico, por  cada  4 gramos  de  harina  empleada  para  el  ensaye. 
-Ordinariamente  se  toma  2-1  gramos,  que  se  trituran  en  un  mortero 
de  porcelana,  añadiéndosele  187,50  centímetros  cúbicos  de  ácido 
acético,  se  tritui'a  durante  10  minutos  a fin  de  disolver  el  gluten 
i se  echa  la  mezcla  en  un  vaso  sumerjido  en  agua  a 15®.  Después 
de  un  reposo  de  una  hora,  se  forma  un  depósito  de  almidón  i de 
salvado;  se  decanta  el  lí([UÍdo  lechoso  que  sobrenada,  i se  su- 
merje  en  seguida  el  apreciador.  El  grado  aque  se  sumorje  el  ins- 
trumento, indica  la  cantidad  de  pan  de  un  peso  de  2 quilo- 
gramos que  deben  dar  los  159  quilogramos  de  harina.  Est& 
cantidad,  cuando  la  harina  es  de  buena  calidad,  varia  de  101  a 
104  grados.  Si  se  satura  el  líquido  con  bicarbonato  de  soda  el 
gluten  abandona  el  ácido  i viene  a sobrenadar  en  la  superficie, 
i so  puede  recojer  sobre  una  tela  bien  tupida,  lavarlo  con  agua 
fria  i obtenerlo  con  todas  sus  propiedades.  Con  ayuda  de  e&.te 
instrumento  se  puede  indicar  el  valor  de  una  línea,  en  relación 
a la  cantidad  que  rinde,  aun  quilogramo  por  ejemplo,  avaluación 
suficiente  para  una  fabricación  en  grande. 

La  harina  do  trigo  se  falsifica  también  con  chuño  de  papa- 
para  que  esta  falsificación  haga  cuenta  es  menester  introducir  a 
lo  ménos  10  por  109  de  fécula  en  la  harina;  parece  que  una  ha- 
rina que  tenga  30  por  lüO  de  fécula,  hace  la  panificación  mas  di- 
,fíci1.  Sinembargo  se  puede  fabricar  un  pan  agradable  con  par- 
tos iguales  de  harina  i de  fécula;  pero  entonces  la  harina  debe 
ser  do  primera  calidad  i la  cocción  exije  algunas  precauciones. 

La  iüspeccion  microscópica  puede  dejar  descubrir  la  fécula  cñ 
una  harina,  pues  los  granos  de  fécula  difieren  de  los  de  la  hari- 
na por  su  forma  i dimensiones,  como  lo  hemos  dicho  en  el  tra- 
tado de  las  féculas.  El  grano  de  almidón  presenta  siempre  una 
fji  raa  esferoidal,  i sus  dimensiones  son  de  140  a 180  milésimo» 


Agregamos  al  ensaye  de  las  harinas,  la  esposicíon  de  las 
formas  que  afectan  ciertas  materias  mezcladas  a la  harina, 
poniendo  esta  adición  por  no  haber  sido  posible  intercalarla  en 
el  testo. 


Granos  de  fécula  o chuño  de  mezclados  en  la  harina  de 
trigo,  i vistos  al  microscopio  aumentados  considerablemente  en 
volúmen  por  un  soluto  débil  de  potasa.  Para  hacer  el  fenómeno 
mas  sensible,  se  ha  añadido  primero  algunas  gotas  de  soluto  de 
iodo  a la  harina  sospechosa,  lo  que  permite  distinguir  mejor  los 
contornos  de  los  granos  de  la  fécula  coloreada  en  azul  i apre- 
ciar con  mas  certeza  su  volúmen,  que  será  10  i hasta  15  veces 
mayor  que  el  de  los  granos  de  almidón.  En  el  pan  se  descubre 
de  la  misma  manera  i por  el  mismo  proceder  la  presencia  de  la 
fécula. 


Fragmentos  angulosos  i semi- traslucidos  de  harina  de  maiz 
que  se  halla  mezclada  con  la  harina  de  trigo.  Estos  fragmentos  son 
vistos  al  microscopio,  i resultan  de  la  justaposicion  i de  la  confi- 
guración poliédrica  de  los  granos  amiláceos  en  el  perisperma  cor- 
neo del  maiz.  Para  hacer  cl  esporimento,  se  malaxa  la  harina 
sospechosa  bajo  un  chorro  de  agua  en  un  lienzo  tupido,  i el  agua 
al  atravesar  cl  tejido,  deja  depositar  el  almidón,  envuelto  en  el 
perisperma,  que  es  lo  que  se  examina  al  microscopio,  i se  presenta 
bajo  la  forma  do  fragmentos  angulosos,  tales  como  so  ven  en  la 
figura.  Para  poder  notar  mejor  los  fragmentos  i descubrir  la  mas 
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pecjutíña  caaüdad  de  hariua  estraña,  es  coavenleute  recojer  i exa- 
miuar  las  primeras  porciones  de¡almidou  que  pasan  por  el  lienzo. 

La  harina  do  arroz  con  que  se  falsifica  la  de  trigo,  donde  aquél 
es  abundante,  se  descubre  del  mismo  modo  que  la  de  maiz,  pues 
los  granos  de  almidón  se  presentan  también  en  la  misma  forma 
que  los  del  maiz,  vistos  al  microscopio. 


Pequeños  cuerpos  de  harina  de  linaza,  asociada  a la  harina  de' 
trigo,  i proveniente  del  grano  de  donde  se  ha  estraido  el  aceite; 
son  mas  pequeños  que  los  granos  de  fécula,  de  aspecto  vitreo, 
jen  eral  mente  de  color  rojo,  i por  lo  común  afectando  la  forma  de 
cuadrados  o rectángulos  mui  regulares.  Antes  de  ponerla  al  mi- 
croscopio, se  deslie  lijeramente  la  harina  sospechosa  en  algunas 
gotas  de  agua  que  contenga  14  por  100  de  potasa.  Todavía  no  se 
ha  observado  esta  clase  de  fraude  en  Chile. 


Red  de  mallas  hexagonales  provenientes  del  depósito  de  las  aguas 
de  locion  de  la  harina  de  trigo,  que  se  cree  mezclada  con  harina 
de  leguminosas.  Para  observar  bien  estas  mallas  al  microscopio,  es 
necesario  desleír  una  parte  do  ese  depósito,  primero  en  agua  para 
reconocer  el  aspecto  jencral  de  los  granos,  i después  con  solución 
acuosa  de  iodo,  que  colorando  los  granos  de  almidón,  deja  inco- 
loro el  tejido  que  los  rodea,  i aparecen  las  mallas  hexagonales  en 
forma  de  red.  En  Chile  tampoco  so  ha  observado  este  jenerode 
falsificación. 
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tle  milim€tro,  mientras  que  los  granos  de  almidón  de  trigo  son 
pequeños,  i los  mas  gruesos  tienen  apónas  45  uiilésimos  de  milí- 
metro, i su  forma  es  siempre  apianada. 

Se  puede  reconocer  aun  la  mezcla  de  la  fécula  con  la  harina, 
triturando  esta  última  privada  de  gluten  en  un  mortero  de  ágata; 
se  diluye  en  agua  i se  ñltra:  si  la  harina  contiene  fécula,  algunos 
granos  de  almidón,  en  razón  de  su  volumen  se  rompen  por  la  tri- 
turación, el  liquido  se  altera  i se  colora  en  azul  por  el  iodo.  La 
harina  pura  nó  presenta  este  carácter. 

Cuando  se  abriga  dudas  sobre  la  calidad  de  una  harina,  se  de- 
be determinar  por  el  lavado  la  cualidad  i la  Ci.ntidad  de  gluten 
que  contiene.  Por  la  alteración  del  trigo  o de  las  harinas,  pue- 
<le  en  efecto  estar  enteramente  cambiado  respecto  a su  elasticidad, 
a su  facultad  nutritiva  i a su  utilidad  en  la  paniñcacion;  algunas 
veces  desaparece  casi  en  su  totulidad,  i la  pequeña  cantidad  que 
queda,  se  hulla  de  tal  raudo  alterada,  (;ue  produce  amoniaco  si 
se  la  tritura  a frió  con  cal, 

Donny  ha  reunido  el  empleo  de  los  reactivos  i el  uso  del  mi- 
croscopio para  descubrir  las  falsificaciones  mas  comunes  de  los  ha- 
rinas por  ¡os  métodos  siguientes: 

1. ®  La  falsificación  de  la  harina  de  trigo  con  la  fécula  o chuño 
de  papa:  se  examina  al  mismo  tiempo  la  harina  rociada  con  un  so- 
luto fiuc  contenga  2 por  100  de  potasa.  El  almidón  de  trigo  tritu- 
rado con  agua,  da  un  liquido  que  de  pues  de  la  filtraron,  no  se 
colora  en  azul,  sino  en  amai-illo  o rojo  pálido  por  la  acción  del 
iodo;  mientras  que  el  de  papa  en  la  misma  circunstancia,  da  un 
liquido  que  se  colora  en  azul. 

2. ®  La  falsificación  de  las  harinas  de  cereales  por  la  harina 
de  maiz  o de  arroz;  se  observa  al  microscopio  el  almidón  eslraide 
por  medio  de  un  chorro  de  agua. 

3. ®  La  falsificación  de  la  harina  de  centeno  por  la  harina  de 
lin.iza:  se  trata  la  mezcla  por  un  soluto  acuoso  que  contenga  14 
por  1(K)  de  potasa,  i se  observa  al  microscopio. 

4. ®  La  falsificación  de  las  harinas  de  cereales  por  las  harinas 
de  leguminosas:  se  pone  la  harina  en  contacto  con  un  soluto  que 
contenga  10  a 12  por  lOO  de  potasíi,  i so  observa  al  microscopio. 

Hai  otros  medios  también  para  reconocer  las  harinas  falsifica- 
das por  las  de  garbanzos,  habas,  lentejas,  etc,  que  contienen  un 
tejido  celular  reticulado  que  no  se  observa  en  los  cereales;  pero 

en  Chile  no  tiene  lugar  esta  falsificación,  i no  trataremos  d« 
ella. 
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K1  examen  do  ina  liarína  compimiide  pues:  la  detenninacion 
tl«*l  agua  liigromdlrica;  la  preparación,  el  estudio  i la  dosis  del 
{iluten;  la  observación  al  microscopio  del  almidón  i de  la  harina 
aiiisina;  en  fin,  la  dosis  del  a*oe  i de  las  materias  minerales.  Lo  re- 
luijvo  al  gluten  i a la  observación  microscópica  dd  almidón  las 
hemos  estudiado;  róstanos  solo  la  determinación  del  agua  higro- 
métrica  i la  dosis  del  ázoe  i do  las  materias  minerales. 

Asm*  hlxTAiuéiririt. — La  dctem'.i nación  del  agua  higromótrica 
exijo  mucho  cuidado  para  llegar  a obtener  una  desecación  com- 
pleti,  sin  fine  so  colore  en  rosa  la  harina,  lo  que  indicaría  un 
princiji'o  de  descomposición  en  esta  sustancia.  Es  conveniente 
operar  alo  mas  sobre  50  gramos  de  harina,  esponiéndola durante 
veinticuatro  horas  en  una  estufa  que  se  mantiene  a una  tempera- 
tura de  11.3'’  a 120°.  La  harina  debe  apónas  colorarse  durante 
e-aa  desecación.  La  cantidad  de  agua  asi  determinada  es  término 
medio  de  15  a 17  por  100;  una  proporción  mas  o menos  grande  es 
a veces  imJicioS  de  la  impureza  de  la  harina. 

Hemos  visto  ántes  como  se  obtiene  el  gluten  i cuales 
S'tn  sus  caractéres.  Pero  cuando  se  trata  de  una  harina,  es  bue- 
no observar  ademas  de  los  ca-actéres,  el  tiempo  que  se  ha  em- 
pleado en  extraerlo.  Media  hora  hasta  cuando  la  harina  es  hue- 
n«,  i una  o mas  con  harina  averiada  o fulsiticada. 

El  peso  del  gbUen  presenta  una  indicación  menos  segura  que 
«n  oxámen  físico  hecho  por  un  observador  ejercitado,  porque  se 
encuentra  algunas  veces  tanto  g’.úten  en  una  harina  alterada  co- 
mo en  otra  de  buena  cali  Jad. 

Altuldon. — lias  diferencias  de  aspecto  del  almidón  rccojido  en 
la  preparación  del  glviten  i que  no  son  sensibles  mas  que  para  un 
ojo  ejercitado,  conducen  con  los  caraoterés  del  gluten.,  a una 
apreciación  bastante  exacta  de  la  calidad  de  la  harina  pro- 
puesta. 

Cuando  se  cree  que  la  harina  contiene  algunas  mezclas,  es  ne  • 
cesario  ajitar  i trasvasar  muchas  veces  el  líquido  que  contiene 
el  almidón  en  suspensión,  los  granos  de  éste  se  depositan  enton- 
ces por  orden  de  su  volumen  i densidad,  i se  busca  en  jeneral  en 
la  parte  mas  pesada  que  ha  precipitado  la  primera,  las  sustancias 
estrañas,  tales  como  el  chuño  de  papas  i la  harina  de  leguminosas; 
en  la  parte  media  se  hallan  particularmente  los  granos  de  fécula 
de  maíz;  loa  granos  mas  pequeños  de  almidón  de  trigo,  de  cen- 
teno i de  avena  quedan  en  el  depó-sito  que  se  foima  lentamente 
en  el  primer  liquido. 


Aban  loii  uiilo  ciei'ta  cuaúJud  de  este  líobaj')  de  uti.'i 

ca(>a  delgada  de  agua,  la  fermentación  se  produce  bien  proittu;  i 
e.s  conveniente  observar  la  rapidez  con  f^ue  se  manifiesta,  pnnjue 
es  tanto  mayor  cnanto  la  harina  está  mas  alterada.  9e  termina 
el  examen  dcl  almidón,  observando  los  grano?  con  un  microscopio 
provisto  de  un  aparato  de  polarización. 

I «ntitantflHii  mlnfralcii. — Esta  última  operación  en  menos 
importante,  pori|uo  la  cantidad  del  pan  depende  especialmente  de 
la  cantidad  de  buena  harina  que  entra  en  él,  i la  dosis  dol  gluten 
lo  iia  indicado  suficientemente.  En  cuanto  alas  sustancias  mine- 
rales, en  razón  de  lo  difícil,  largo  1 poco  axacto  que  es  la  incine- 
ración de  las  harinas,  solo  deberá  hacerse  en  el  caso  que  se  sos- 
pechase la  introducción  fraudulenta,  que  es  mui  rara,  de  sales 
minendes  blancas  en  la  harina,  por  ser  ten  fácil  asegurarse  de 
vu  existencia. 
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Incompleto  seria  el  conocimiontu  del  estudio  de  las  harinas  sino 
se  tuviese  una  idea  do  la  fabricación  del  pan,  i de  las  condiciones 
favorables  a su  buen  resultado.  CunK>  se  sabe,  para  que  el  pan 
sea  bueno,  es  deciiv  reúna  las  propiedades  nutritivas,  con  las  d«I 
gusto,  forma  i color,  se  necesita  no  solo  do  una  buena  harina, 
sino  también  de  otras  materias  que  son  indispensables  para  que  el 
pan  sea  bueno. 

Pana  hacer  el  pan  so  comienza  por  mezclar  la  harina  con  el 
agua;  si  la  masa  se  hiciese  con  agua  solamente,  seria  pesada  i 
(laria  un  pan  do  difícil  dijestion;  es  necesario  para  oMeiier  un 
pan  lijero  desarrollar  un  gas  en  su  masa,  qtie  la  divida  i la  haga 
porosa  i lijera:  para  llegar  a esto  resultado,  so  produce  en  la 
parte  una  verdadera  fermentación.  Bl  azú''ar  contenido  eic  la  ha- 
rina, o la  que  se  forma  en  la  panificación,  encontrándose  en  con- 
tacto con  una  materia  azx)ada  fermentante,  da  nacimiento  al  ácido 
carbónico,  que  levanta  la  masa  i la  deja  porosa:  en  esto  consiste 
lo  importante  de  la  fabricación  del  pan;  pero  esta  fermentación 
del  azúcar  seria  lent»  sino  se  la  provocase  por  la  adición  de  cier- 
ta cantidad  do  fermcnt>,  tul  como  la  lecu'lura  ordinaria  o \d  leva* 
tíurn  de  cerveza. 


Ii2i  Itívadui'a  orilinaria  se  prepara  con  la  masa  de  la  liarína,  í 
la  de  cerveza  es  suministrada  por  las  fábricas  de  cerveza.  Esta 
levadura  tiene  un  olor  desagradable,  dcl  que  se  la  desembaraza 
por  medio  do  lociones  o por  la  presión. 

La  levadura  ordinaria  se  prepara,  cuando  la  masa  una  voz 
hecha,  se  aparta  una  cierta  cantidad,  para  que  fermente  de  la 
noche  al  otro  dia,  con  lo  cual  se  tra.sforma  en  levadura  i sirve 
de  fermento  para  la  masa  que  ha  de  dar  el  amasijo  que  so  tiene 
provenido.  Se  deslie  en  la  noche  esta  levadura  en  cierta  cantidad 
de  agua  i de  harina,  i se  le  incorpora  con  agua  que  esté  a 20’  o 
30’  según  la  estación  i con  la  harina  necesaria  para  el  amasijo. 

Es  necesario  gran  cuidado  en  la  repartición  de  la  levadura  en 
la  ma.sa,  i la  mezcla  debe  ser  íntima  para  que  la  forment  cion 
pueda  establecerse  uniformemente.  Para  esto,  se  bate  la  masa 
en  el  ammndarn  de  izquierda  a derecha  i de  derecha  a izquierda 
para  sobarla  i enharinarla,  i dividirla  después  en  bollos  que  se 
hacen  del  mismo  modo,  i que  el  amasador  los  estira  repetidas  ve- 
ces, para  reunirlos  en  seguida  i proj'cctarlos  con  fuerza  a una  de 
las  estremidades  del  amasaílero. 

Después  do  algunos  instantes  de  reposo,  se  toma  la  masa  en 
porciones,  se  la  soba,  pesa  o introduce  en  un  canasto  forrado  de 
tela  i espolvoreado  previamente  con  harina.  Aquí  es  donde  se  efec- 
túa la  reacción  dcl  fermento  sobre  la  harina;  la  masa  .se  hincha 
sin  bajar  si  la  harina  es  de  buena  calidad;  el  ácido  carbónico  se 
int  rpone  entre  las  raolóculas  de  la  masa,  las  levanta,  las  tiene 
separadas  unas  de  otras,  i da  al  pan  esa  lijereza  que  se  aumenta 
aun  por  la  dilatación  de  las  burbujas  de  gas  desprendidas  por  la 
cocción.  En  seguida  so  coloca  cada  pan  en  una  pala  espolvoreada 
de  harina  de  tercera,  cuya  dimensión  es  proporcionada  al  tamaño 
del  pan.  Entonces  se  procede  al  hornnje;  los  p“ncs  abandonan  fá- 
cilmente la  pala  imprimié.adole  un  pequeño  movimiento,  i se  les  co- 
loca de  manera  que  ocupen  el  ménos  espacio  posible,  sin  que  so 
toquen.  La  temperatura  de!  horno  debe  ser  de  SIX)®,  i la  dura- 
ción de  la  cocción  de  27  minutos.  Los  hornos  son  ordinariamente 
de  forma  elíptica  i su  piso  es  plano,  cubierto  de  un  techo  above- 
dado i rebajado  de  medio  punto,  es  decir  que  el  arco  o bóveda  no 
fórmala  curva  del  circulo  entero.  Su  lonjitud  en  jeneral,  es  de  ,H 
metros,  su  anchura  do  2,70  i su  altura  de  30  a 40  centimetros¿ 
Para  hacer  la  combustión  de  la  leña  mas  fácil  i mas  completa,  se 
practica  en  el  fondo  cuatro  conductos  llamados  nras,  que  atravie- 
san la  bóveda  i se  introducen  en  la  chimenea. 


■—  207  — 

Rn  resuiueu  l;w  pniicipaloa  faces  do  la  fabricación  del  pan  son* 

la  /udrafacion,  el  umnsíjj,  la  fermentación,  la  preparación  i la 
coccton. 

Cien  (luiló^ramns  do  harina  rinden  tdrmino  medio,  L‘j‘J  quüó- 
grumos  de  pan.  Kstas  cantidades  pueden  variar  se^jun  la  calidad 
déla  harina,  puede  ser  mas  o ménos  rica  en  gluten,  i según  la  can- 
tidad do  agua  lugrométrica  que  pueda  retener. 

Cuando  se  emplea  un  exceso  de  agua  en  el  amasijo,  la  corteza 
es  mas  espesa,  do  una  dijestion  difícil  i el  peso  del  pan  mas  con- 
siderable. Esta  corteza  se  forma  jeneralmento  a 210®  miéntras 
que  basta  un  calor  de  103*  a 120*  para  formar  la  miya. 

El />mi  no  difiere  pan  fresco  i blando  i^ov  una  propor- 
ción de  agua  menor,  sino  por  un  estado  molecular  particuUir  que 
se  manifiesta  durante  el  enfriamiento,  se  desarrolla  después  i per- 
siste asi  hasta  que  la  temperatura  no  pasa  cierto  limito.^  ^ • 

El  pan  de  buena  calidad  i bien  cocido  ocho  horas  después  do 
sacado  del  horno,  contiene  d2a43  por  100  de  aguaonla  miga,  i 17 
a 18  en  la  corteza.  Los  limites  estremos  hallados  en  el  pan  de  toda 

clase  son:  40  i 48  por  100  de  agua  en  la  miga,  17  i 27  por  100 
en  la  corteza.  ^ 

Se  puedo  cakular  eiuctamento  el  grado  de  liidrataeion  del 
pan,  liacieudo  un  ensa,jro  sobre  5 o tí  gramos  do  miga  o de  cor- 
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ha  propuesto  el  agua  de  cal  para  quitar  la  acidez  del  pan 
que  se  agria.  Para  lüO  quilogramos  do  harina  se  toman  2G  a 27 
quilogramos  de  agua  de  cal;  pero  esta  cantidad  de  líquido  no 
basta  para  hacer  la  masa,  i es  necesario  añadir  la  cantidad  do 

agua  suficiente.  Por  este  medio  el  pan  pierde  eompletameiito  su 
acidez. 

En  cuanto  a la  cantidad  de  cal  que  se  introduce  en  el  pan  es 
insignificante,  pues  un  quilogramo  de  agua  do  cal  saturado  a 15", 
<»,  contiene  1 gramo  28  centesimos  de  cal,  i en  los  20  litros  da 
agua  de  cal  introducida  en  los  lOO  quilogramos  do  harina,  solo 
hai  contenidos  33  gr.  28  de  cal;  i como  los  100  quilogramos 
de  harina  dan  ti'u'mino  medio,  como  so  ha  dicho,  132  quilogra- 
mos do  pan,  resulta  que  un  qiiilógramo  do  dste  solo  contiene  0,23 
de  cal,  cantidad  que  correspondería  a la  que  falta  en  el  trigo, 
IKirque  la  espericiicia  jiarcce  demostrar  que  la  harina  de  los  L- 
miles  no  es  un  alimento  completo,  porque  no  contieno  una  canti- 
dad do  cal  suficiente  para  la  nutrición  do  los  huesos;  i si  hai  su- 
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flcieute  proporjion  de  á'/ido'  fosfórico,  existe  mach  > méno^t  cal  qt¡e 
en  la  harina  de  las  leguminosas. 

La  fabricación  del  pan  ha  esperimenlado  desdo  algunos  añ'os  a 
esta  parte  una  importante  modificación,  por  la  sustitución  de  los 
medios  mecánicos  al  brazo  del  hombre,  i en  la  confección  de  la 
pasta  i su  amasijo. 

El  uso  de  los  hornos  perfeccionados,  como  los  furtos  aeroíermos, 
inventados  por  Rolland,  Carville  i algunos  otrop,  han  aumentado 
considerablemente  las  condiciones  de  salubridad  introducidas  ya 
en  la  panadería  por  los  atnasadores  mecánicos.  Las  disposiciouea 
particulares  de  estos  hornos  i su  forma  hacen  fjue  el  pan  se  cueza 
fuera  del  contacto  del  humo  i del  combustible.  Ofrecen  ademas  la 
ventaja  de  poderse  limpiar  sin  trabajo  por  su  comodidad,  i dan  un 
]»an  cuya  corteza  no  arrastra  indicio  alguno  de  ceniza  o carbón. 
Ultimamente  Megó-Mouriós  ha  dotado  a la  panadería  de  nueves 
procedimientos  de  molienda  i de  panificación,  con  ayuda  do  los 
cuales  se  puede  obtener  pan  blanco  i de  bnen  sabor  con  harina 
afrecliada.  Los  procedimientos  de  Mogó  Mourics  se  fundan  en 
Cote  hecho,  quG  el  colorido  del  pan  negro  o moreno  no  es  debido 
como  se  ha  admitido  hasta  ahora,  a la  presftncia  del  afrecho  mui 
fino,  sino  a una  fermentación  quo  puede  determinar  una  sustancia 
particular  denominada  cerealina,  que  existe  solo  debajo  de  la 
parte  cortical  del  trigo.  Dos  hechos  comprueban  la  existencia  de 
esta  sustancia,  i el  efecto  que  produce:  el  primero  es,  que  parali- 
zando la  acción  de  la  cerealina  dol  afrecho,  se  fabrica  un  pan  cuya 
miga  es  perfectamente  blanca,  aposar  de  la  presencia  dol  afreclio; 
el  segundo  e?,  que  sirviéndose  de  la  levadura  de  la  harina  blanca, 
se  obtiene  un  pan  mas  o menos  coloreado  con  harina  despojada  de 
afrecho. 

Los  procedimientos  de  esto  autor  que  no  nos  es  dado  esponcr 
con  la  ostensión  posilde,  apesar  de  su  grande  importancia,  han 
permitido  obtener  un  resultado  mui  importante,  que  consiste  en 
aplicar  a la  fabricación  ,dd  pan  harinas  inferiores,  reservadas 
hasta  ahora  en  la  mayor  pai*ie  do  las  localidades  para  alimento  de 
animales.  Actualmente  los  panaderos  de  algunos  pueblos  de 
Europa  solo  emplean  harinas  que  representan  70  por  100  del  pe« 
sodeltíigo,  i en  otras  partes  hai  tendencia  a aumentar  igual- 
mente la  blancura  del  pan  disminuyen  lo  el  costo  del  cernido  de 
las  harinas;  i gracias  a la  aplicación  de  estos  nuevos  procedi- 
mientos empleados  cu  los  molinos  i en  Jas  panaderías,  el  gusto  de 
los  consumidores  del  pan  blanco  será  satisfecho  con  una  estrac- 


clon  lie  afveclío  i residuos  muclio  raeiiores,  por-iue  100  partes  do 
trij'o  darían  80  a lo  mduos  de  harinas  panifioables  en  lugar  de  70; 
lo  (jue  equivale  a decir,  que  para  suministrar  la  misma  cantidad 
de  pan  de  un  precio  i calidad  iguales  para  una  población  deter- 
minada, bastaría  con  el  sistema  Mege  Mouriiz,  100  quilogramos 
de  trigo  en  ver.  de  111,  u 87  en  lugar  de  100.  Joneralizado  este 
sistema  importaría  una  economía  de  un  8 por  100  en  la  cantidad 
de  trigo  empleado  durante  un  año  en  la  fabricación  del  pan  blan- 
co, economía  que  correspondo  a un  consumo  de  cuarenta  i cinco 
dias;  i es  fácil  apreciar  las  consecuencias  que  produciría  un  hecho 
semejante  en  la  riqueza  alimenticia  de  un  país. 

Enaajre  dpi  p«n. — Cuando  sc  emplean  harinas  inferiores  o de 
m.ila  calidad,  i se  quiere  facilitar  el  trabajo,  i hacer  entrar  en 
el  pan  mayor  cautidad  de  agua  de  la  necesaria,  introducen  algu- 
nas veces  en  la  pasta  muchas  sustancias  estrañas,  como  alumbre, 
sulfato  de  zinc,  carbonato  de  magnesia,  i sobre  todo  sulfato  de  co- 
bre. Este  fraude  de  los  mas  culpables,  i contra  el  cual  las  auto."!- 
dades  de  otros  países  han  procedido  con  rigor,  no  ha  tenido  fe- 
lizmente lugar  entre  nosotros:  sinembargo,  si  la  mala  fd  en  esta 
parte  no  ha  hecho  progresos  suñcientes  en  Chile,  os  porque  no  he- 
mos llegado  todavía  a la  altura  de  los  hábiles  falsificadores  de 
afuera;  pero  siempre  conviene  tener  algunos  conocimientos  sobre 
este  jénero  de  falsificación  para  cuando  so  presente  el  caso  do 
una  investigación,  sea  que  la  adición  de  diclias  sustancias  haya 
sido  precedida  de  mala  intención  o sea  de  ignorancia. 

Mui  fácil  es  reconocer  la  presencia  do  estas  sustancias  estrañas 
en  el  pan.  Kuhlmann  ha  dado  a conocer  varios  procedimientos 
que  permiten  descubrir  en  el  pan  la  mas  pequeña  cantidad  de 
sulfato  do  cobre.  Según  este  químico  se  demuestra  la  presencia 
de  esta  sal  vertiendo  sobre  el  pan  una  gota  de  soluto  de  ciano- 
ferruro  de  potasio,  el  cual  produce  un  lijero  colorido  rosa.  So 
puede  igualoaento  buscar  el  cobre  en  las  cenizas  que  provienen  de 
la  mcmeracion  del  pan. 

En  cuanto  al  alumbre,  al  sulfato  de  zinc  i al  carbonato  de  rnu^rte- 
st'o,  es  mui  fácil  reconocerlos  por  los  medios  ordinarios  do  en- 
saye. 

El  carbonato  de  amoniaco  es  ahora  mui  empleado  en  la  pastele- 
ría para  dar  una  masa  esponjosa  i blanca.  Como  esta  sal  os  en- 
teramente volátil,  cuando  se  lleva  al  horno  lu  pasta,  so  desprende 
completamente  i entonces  su  empleo  no  ofrece  inconveniente  ol- 
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,guno  para  la  salud;  pero  sino  se  pulveriza  ñnamente  i se  elije  un 
mortero  de  porcelana  o de  otra  materia  inatacable  por  el  amonia- 
co, en  vez  de  los  almireces  do  cobre  do  que  imprudentemente  se 
hace  uso  muchas  veces,  el  carbonato  de  amoniaco  produce  entón- 
eos efectos  venenosos;  i a esta  causa  debe  atribuirse  las  indijestin- 
nes  i otras  afecciones  que  so  lian  observado  en  los  que  han  hecho 
uso  do  pastas  i galletas  fabricadas  coa  dicho  carbonato. 
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Las  siislftndns  Lulelinas  pertenecen  también  a la  clase  de  las  ma- 
'lerias  alhuininoidcas,  i se  hallan  contenidas  en  los  huevos  de  di- 
ferentes animales;  las  conocidas  son:  la  vilelina,  ichtliina,  ichthidi- 
na,  irhfliilina,  emidiiui. 

La  vitelinn  ha  sido  descubierta  en  la  yema  de  huevo  de  las 
aves  por  Dumasi  Cahours  acompañada  de  la  albúmina,  con  la  cual 
ofrece  tan  grande  analojía,  que  la  presencia  de  cierta  cantidad  de 
albúmina  no  modifica  sensiblemente  ni  su  composición  ni  sus  pro- 
piedades. Así,  la  vitolina  desembaraziida  enteramente  de  la  albú- 
mina, se  disuelve  como  las  materias  albuminoideas  en  el  ácido 
clorhídrico  hirviendo,  i produce  un  bello  colorido  de  azul  violeta;' 
pero  es  insolublc  en  agua,  a la  inversa  do  la  albúmina,  c insolu- 
ble en  alcohol  i en  éter  i soluble  en  los  álcalis  como  aquélla. 

La  vitelina  se  estrae  por  medio  del  agua  fría  de  la  yema  de 
huevo  de  gallina;  la  albúmina  se  disuelve  i la  vitelina  se  preci- 
pita. Lavada  ésta  sucesivamente  con  agua,  alcohol  i éter  puedo 
considerarse  como  vitelina  pura. 

La  icliflmia  se  halla  en  suspensión  en  los  huevos  de  los  pescados 
eartilajinosos.  Es  granuda,  suave  al  tacto  i presenta  en  algim 
modo,  el  aspecto  de  almidón.  Es  insolublc  en  los  vehículos  comunes. 
El  ácido  clorhídrico  la  disuelve  sin  coloración  violeta,  lo  que  la 
distingue  mui  bien  de  la  vitelina  i do  la  albúmin.a. 

So  disuelve  lentameiito  en  la  potasa  i la  soda. 

Para  aislarla  do  la  yema  do  huevo  de  los  pescados,  basta  echar- 
la en  una  gran  cantidad  do  agua  destilada  sin  mezclarla,  para  quo 
los  granos  de  ichlhina  que  .son  mas  densos  que  el  agua,  caigan  al 
fondo  de  este  liquido.  Se  les  purifica  por  lociones  cou  agua,  al-  • 
cohol  i éter  como  la  albúmina. 

La  iddhidina  i la  khthUina  so  hallan  en  los  huevos  de  ciertos 
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caprlnóideos.  La  primera  es  en  granos  rectangulares,  solubles  en 
agua  i en  las  disoluciones  salinas.  La  segunda  es  pulverulenta  i se 
«lisuelve  en  los  ácidos. 

La  eiiiHh'iut  se  halla  cu  los  huevos  de  ciertas  especies  de  <|ue- 
lonios,  como  la  tortuga  do  tieri’a  fie  Arjel,  testudo  inauritiiuicn,  i la 
tortuga  de  agua  dulce,  eistndo  eurojura.  Tiene  el  aspecto  de  gra- 
nos blancos  redondeados  o un  poco  ovoideos,  cubiertos  de  peiiue- 
ñas  rugosidades,  trasparentes  i mas  densos  i pesados  <iue  los  gra- 
nos de  icbtbina. 

La  emklina  se  disuelve  inmodiatamcute  en  una  solución  débil 
de  potasa,  lo  que  la  distingue  de  la  icbtliina  que  se  disuelve  len- 
tamente. El  <ácido  acfítico  que  disuelve  a esta  última  con  gran  fa-, 
cilidad,  liiucha  simplemente  los  granos  de  emidina  sin  disol- 
verlos. 

El  ácido  clorhídrico  hirviendo  disuelve  la  emidina  sin  comuni- 
carle la  coloración  violeta  como  tiene  lugar  con  la  ichthina. 

La  analojía  de  algunos  de  estos  caracteres  hace  creer  que  la 
emidina  es  isomérica  con  la  ichthina. 

Se  obtiene  la  emidina  del  mismo  modo  que  la  ichthina. 


FEIIllEüiTAClOliE». 


El  interesante  estudio  de  la  fermentación  ha  llamado  siempre  la 
atención  de  los  químicos,  i hai  pocas  materias  que  haya  promo- 
vido mayor  número  de  investigaciones.  Siuembargo,  apesar  de 
los  últimos  estudios  sobre  los  fermentos  hechos  por  Pasteur  i 
Pouchet,  queda  mucho  todavía  que  observar  para  levantar  el 
velo  misterioso  que  oculta  este  fenómeno  singular. 

Vamos  a trascribir  casi  por  completo,  i aun  a temor  de  alargar- 
nos la  historia  de  las  fermentaciones  escrita  por  Pelouze,  porque 
no  hai  nada  que  pueda  dar  una  ¡dea  mas  completa  de  la  marcha 
que  han  seguido  sus  investigaciones,  como  asimismo  los  carac- 
téres  que  distinguen  a los  cuerpos  que  desempeñan  el  princi- 
pal papel  en  esa  función  orgánica,  que  se  puede  llamar  función  de 
‘vida. 

— La  palabra  fermentación,  derivada  déla  palabra /érnere, 
hervir,  ha  sido  empleada  por  la  primera  vez  para  designar  el 
•laovimiento  interior  que  se  produce  en  la  masa  de  harina  espues- 


til  a una  tempérutura  do  15"  a 20",  deiioniimuido  Innulnra  o //v- 
nnínto  a la  pasta  hinchada  o levantada,  porque  introducida  en  la 
pasta  o juasa  reciente,  acelera  la  fermentación. 

Las  ideas  de  los  antiguos  sobre  la  fermentación  eran  puramente 
empíricas,  sin  señales  de  ideas  teóricas.  La  observación  en  lafa- 
bricacion  del  vino  por  medio  del  jugo  déla  uva  remonta  mas  allá 
de  los  tiempos  históricos,  i los  cjipcios  atribulan  a üsiris,  los  grie- 
gos a Haco  i los  israelitas  a Noé  el  mérito  de  haberles  enseñado 
a fabricar  el  vino. 

Es  probable  que  los  antiguos  que  conocían  el  arte  de  hacer  el 
vino  i el  pan,  notasen  la  analojia  que  presentan  la  trasformaciou 
de  los  líquidos  azucarados  en  productos  alcohólicos,  i la  que  es- 
perimenta  la  harina  trasformándose  en  fermento.  Hablando  Plinio 
de  este  fenómeno  dice:  ual  presente  se  prepara  la  levadura  [fer- 
mentum)  con  la  harina  ordinaria;  se  prepara  una  masa  no  salada, 
que  so  hace  hervir  como  un  caldo,  i después  se  la  abandona  has- 
ta que  se  agrie.  Ordinariamente  se  omite  la  cocción,  i se  sirvo 
de  la  materia  que  se  ha  guardado  desde  la  víspera.  Se  vé  d« 
aquí,  que  la  fermentación  reposa  sobro  un  principio  agrio  {naturam 
acore  fermentan.) 

Raimundo  Lullo,  Pedro  Bonus,  Libavius,  Basilio  Valentín  i otros 
alquimistas  empleaban  con  acierto  en  sus  escritos  los  términos 
firrmentum  i fermentafio]  pero  es  mui  difícil  darse  cuenta  del  sen- 
tido que  daban  a estas  espresiones,  i si  espresaban  las  mismas  ideas 
que  actualmente. 

En  el  siglo  XVII  Van-IIelmont  esplicaba  la  dijestion,  las  secre- 
ciones i la  mayor  parte  de  las  enfermedades  por  la  teoría  de  la 
fermentación.  Este  autor  i sus  numeroso.^  discípulos  no  admitían 
solo  la  fermentación  en  la  masa  de  harina  i en  los  líquidos  azu- 
carados, sino  también  en  la  acción  de  los  ácidos  sobre  los  carbo- 
nato.s  alcalinos,  en  la  eflorescencia  de  las  sustancias  minerales 
en  la  alteración  del  agua  común  i de  los  líquidos  animales  i 
jugos  vejetales  estraidos  de  los  seres  vivos,  sea  que  den  ácido  o 
álcali  volátil,  en  la  jerminacion  i maduración  de  frutos,  etc.  Van- 
Helmont  ve  pues  fermentaciones  allí  donde  observa  un  desprendi- 
miento de  calor  que  no  llega  hasta  producir  fuego  sino  en  casos 
cstremos,  como  sucede  en  ciertas  tierras  piritosas  o en  la  yerba 
húmeda;  allí  también  donde  existe  una  ebullición  sin  fuego;  en  íiu 
en  los  cuerpos  que  obrando  sobre  si  mismos,  esperimentau  uu 
cambio  profundo  en  sus  propiedades. 

El  conjunto  de  estos  fenómenos  no  es  necesario  para  constituir 
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una  fermentación,  pues  basta  uno  solo  para  producirla^  i Van- 
Helraont  no  considera  el  hervor  de  un  cuerpo  como  un  carácter 
esencial  de  la  fermentación,  apesar  de  la  etiraolnjia  de  esta  pala- 
bra. Kste  autor  atribuye  la  ferraentaclon  a un  fermento  qüo  obra 
sobre  la  materia  fermentecible  disolviéndola,  que  lo  imprimo  mu- 
chas de  sus  propiedades  i que  la  hace  pa^ar  por  ulia  serie  de  es- 
tados o de  formas,  Inista  cpie  qnede  en  íln,  bastante  dividida  para 
reducirse  a aj’ua.  Según  esta  manera  de  ver,  una  materia  azuca- 
rada viene  a ser  sucesivamente  alcohólica,  acida,  í se  resuelve  en 
agua,,  que  Van-Helmont  considera  como  el  elemento  único  de  las 
plantas.  Es  necesario  observar  que  la  idea  de  la  disolución  en  la 
época  de  Van-Helmont,  estaba  comprendida  en  la  de  fermenta- 
don.  En  fln,  este  autor  pretende  que  un  número  mui  grande  do 
animales  pueden  ser  enjendrados  por  el  olor  de  los  fermentos 
tan  bien  como  por  seres  organizados  do  la  misma  especie. 

En  el  mismo  siglo  en  que  vivia  Van-Helmont  en  108(7,  él  sa- 
bio Leuwenhoeck  hizo  la  primera  observación  microscópica  de  la 
levadura  de  cerveza;  la  encontró  formada  de  una  aglomeración 
de  glóbulos  mui  pequeños  esféricos  ti  ovoideos,  vesiculosos,  quo 
contienen  otros  mas  pequeños  i cuyo  número  fijó  a fi.  No  l«ai  duda 
jilgnna  que  este  sabio  reconoció  la  naturaleza  vejetal  do  la  leva- 
dura, pues  quo  creía  con  razón  quo  estos  glóbulos  sacaban  su  ori- 
jen  de  los  granos  de  la  harina  de  trigo,  de  avena,  etc. 

En  liJ.jít  Silvio  de  la  Boe  fué  el  primero  que  comparó  la  fermen- 
tación con  la  efervescencia,  i estableció  su  distinción.  Mayobb  en 
su  tratado  Üc  ful  nitro  el  spiriln  nitro-aereo^  en  1(769,  examinó  la 
acción  del  aire  sobro  la  fermentación,  apoyando  su  razonamiento 
sobre  la  putrefacción  i la  manera  do  preservar  las  sustancias 
que  pueden  fermentar.  Hacia  esta  misma  época  Bocher  notó  cierta 
analojia  entre  la  fermentación  i la  combustión. 

Las  ideas  de  la  escuela  de  Van-Helmont  comenzaron  a modifi- 
carse ya  en  el  siglo  XVIH;  i N.  Lemery  escribia  que:  «la  fermen- 
tación es  una  ebullición  producida  por  espíritus,  que  buscando 
salida  de  algún  cuerpo,  se  encuentran  con  partes  terrestres  i gro- 
seras, que  oponiéndose  a su  pasaje,  hacen  hinchar  i enrarecer  la 
materia  basta  que  se  han  desprendido.  Ahora,  en  su  desprendi- 
miouto,  los  espíritus  dividen,  sutilizan  i separan  los  principios,  de 
suerte  que  vuelve  la  materia  de  otra  naturaleza  que  la  quo  tenia 
al  principio,  .\imque  haya  alguna  diferencia  entre  la  efervescen- 
cia i la  fermentación,  añade  él,  se  confunden  muchas  veces  e.stas 
espeiics  de  ebullición  i no  se  tiene  escrúpulo  entornar  la  una  por 


la  otra.»  Otro  autor  Sllohl  no  miraba  como  fcrraentacíoncj  L-W 
efervescencias  producidas  por  la  acción  do  los  ¡icidos  sobre  los 
carboriatos,  ni  las  eflorescencias  do  las  piritas  i otros  fenómenos 
cpic  presentan  las  materias  orgánicas.  Kste  autor  tenia  mejores 
ideas  i estableció  datos  mas  positivos  sobre  la  fermentación  que 
sus  predecesores.  Demostró  que  la  fermentación  diferia  de  la  diso- 
lución i estableció  muchas  fermentaciones  cuyas  especies  caracte- 
rizó por  los  productos  que  ellas  daban;  dando  con  mucha  propie- 
ílad  el  nombre  de  fermentación  espirituosa  a la  que  produce  el  al- 
cohol; fermentación  acida  a la  que  convierte  el  alcohol  en  ácido 
acético;  fermentación  píUrida  la  caracterizada  por  una  producción 
do  sales  volátiles,  fjue  en  efecto  eran  las  sales  araoniacalc'S.  El 
consideraba  estas  fermentaciones  como  tres  períodos  sucesivos  de 
mía  misma  operación  que  tendia  a simplificar  la  composición  de 
cuerpos  susceptibles  de  esperimeutarla,  i no  como  tres  operaciones 
absolutamente  independientes  una  de  otra. 

Stahl  no  pretende  que  todas  las  materias  fermenteeibles  esperi- 
nicntan  sucesivamente  estas  tres  fermentaciones,  i reconoce  en  las 
sustancias  de  oríjen  animal  una  disposición  a esperimentar  mas 
bien  la  putrefacción  que  las  fermentac'ones  espirituosa  i ácida,  i ad- 
mitc  que  la  presencia  del  aire  i cierta  temperatura  son  necesarias 
)>ara  que  se  efectúe  la  fei-íiientacion,  i que  ésta  pueda  establecer- 
se solamente  en  cuerpos  formados  de  moléculas  aceitosas,  salinas 
i terrosas. 

Esta  composición  que  atribuye  a los  vojetales  esplica,  según  él, 
la  disposición  de  estos  cuerpos  para  fermentar.  Eii  resúmen,  para 
Stalil  la  fermentación  es  un  movimiento  intestino  qne  imprime  un 
llúido  acuoso  a un  compuesto  de  tejido  blando,  que  divide  las 
partículas  i las  reduce  a sus  principios  con  los  que  forma  nuevas 
combinaciones.  El  fermento  no  es  pues  mas  que  una  materia  fer- 
mentada, cuyas  partea  animadas  de  cierto  movimiento^  lo  comunican 
a las  partes  del  líquido  fermentecible  que  le  son  análogas,  siendo 
pues  la  acción  del  fermento  para  esto  autor  como  lo  ha  hecho 
notar  mui  bien  Chevreul,  puramente  í//Vjdm»V;rt,  i corresponde  en- 
tonces a lo  que  se  llama  hoi  acción  de  presencia. 

Mas  tarde  Boerhaave  en  su  Tratado  de  (¡uhnica,  espone  las 
mismas  ideas,  sin  agregar  nada  de  particular,  i después  de  indicar 
muchas  sustancias  vejetales  susceptibles  de  feriuentar,  dice:  se 
¡luede  reunir  también  a estos  simples  la  miel  i la  leche,  relativa- 
mente a la  fermentación  acetosa;  las  otras  partes  de  los  anima- 
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Ifis  áe  pudren  i no  puedou  fermentar,  como  lo  Lacen  todos  loi 
minerales. 

Bucquet  en  1776  i 1779  insiste  en  qne  os  riocesario  admitir  nue- 
vas fermentaciones,  como  la  que  esperimenta  la  harina  de  trigo, 
la  fermentación  colorante  que  orijinan  los  jugos  del  añil  i del 
pastel,  i considera  estas  fermentaciones  como  independientes  unas 
de  otras. 

Kl  célebre  Lavoisier  es  el  primero  que  definió  claramente  el 
fenómeno  do  la  fermentación  determinando  las  condiciones  en  que 
* se  efectúa  i caracterizando  los  productos  que  enjendra.  Este  ilus- 
tre químico  resume  asi  las  conclusiones  de  pus  esperimentos;  «Los 
efectos  de  la  fermentación,  dice,  se  reducen  a separar  en  dos  par- 
tes el  azúcar  ([ue  es  un  óxido;  a oxijenar  la  una  a espensas  de  la 
otra  para  formar  ácido  carbónico,  i a desoxijenar  la  otrs  en  favor 
de  la  primera  para  formar  una  sustancia  combustible,  que  es  el 
alcohol;  de  suerte  qne,  si  fuese  posible  recombinar  estas  dos 
sustancias,  el  alcohol  i el  ácido  carbónico,  se  tormaria  otra  vez 
azúcar.» 

Fabroni,  sabio  italiano,  que  existía  en  1799,  compara  la  leva- 
dura al  glúten  con  bastante  propiedad:  <da  fermentación,  dice,  no 
es  mas  que  la  descomposición  de  una  sustancia  por  otra,  como  la 
de  un  carbonato,  por  ejemplo,  por  un  ácido,  o del  azúcar  por  el 
ácido  oxálico.  La  materia  que  descompone  el  azúcar  es  una  sus- 
tancia vejeto-animal,  que  tiene  su  sitio  en  celdillas  particulares, 
lo  mismo  en  la  uva  que  en  el  trigo:  al  romperse  la  uva,  la  materia 
glutinosa  se  mezcla  o pone  en  contacto  con  el  azúcar,  como  si  so 
vertiese  un  ácido  i un  carbonato  en  un  vaso;  i desde  que  las  dos 
materias  están  en  contacto,  la  efervescencia  o la  fermentación 
comienza,  como  tiene  lugar  en  toda  operación  química.»  Las  ideas 
de  Fabroni  son  mas  cxacta.s  de  lo  que  Fourcroy  creía,  puesto  que 
este  autor  rechaza  la  proposición  de  Fabroni,  que  tenia  sinerabar- 
go  bastante  razón  para  atribuir  la  descomposición  del  azúcar  a 
una  sustancia  vejeto-animal.  Fourcroy  admito  cinco  fermentacio- 
nes: la  fennciUachn  sacarina,  vinosa,  áciiin,  colorante  i panana. 
Hace  notar  que  la  sustancia  glutino.sa  mirada  por  Fabroni  como  la 
especie  de  fermento  constante  del  azúcar,  no  parece  ser  la  mate- 
ria susceptible  do  producir  la  fermentación,  pues  que  parece  que 
la  fécula,  el  mucílago,  el  estractivo,  etc.  aun  en  pequeña  propor- 
ción, son  capaces  igualmente  de  hacer  fermentar  el  cuerpo  azu- 
carado, como  se  observa  en  los  jarabes  i la  miel.  Fabroni  puede 
asegurar  que  hai  siempre  mas  o meaos  materia  vejete  animal  en 
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estas  diversxs  sustancias;  sinembargo  falta  a su  teoría  haber  pro- 
bado la  presencia  de  esta  materia  en  el  mosto  de  la  nva  i en  lo» 
diversos  azúcares  ferraentecibles. 

En  1800,  ]ii  cíase  de  Ciencias  fiiiens  i matemáticas  en  f rancia  pro- 
puso para  el  premio  el  siguiente  tema:  «cuales  son  los  caraciéres 
que  distinguen  en  las  materias  vejetales  i animales  a a«}U<Hlaa  quo 
sirven  de  fermento  de  los  que  esperimentan  la  fermentación.»  I 
Tbenard  resolvió  el  problema  en  1800  en  una  memoria  notable, 
en  quo  prueba:  1.®  que  la  levadura  es  una  materia  azoada,  quo  da 
mucho  amoniaco  por  la  destilación;  2.®  que  la  levadura  pierde  su 
ázoe  durante  el  acto  de  la  fermentación,  i acaba  por  trasformarse 
en  productos  solubles. 

Poco  mas  tarde  Doebereiner  anunció  que  el  ázoe  del  fermente» 
so  encontraba  en  el  líquido  fermentado  al  estado  de  sal  amonia- 
cal; i poco  tiempo  después  Tbenard,  Gay-Lussac  i Saussure  fijaban 
definitivamente  por  medio  de  análisis  prolijos,  la  composición  del 
azúcar!  del  alcohol.  El  segundo  do  estos  sabios  representaba  la 
fermentación  alcohólica  por  una  ecuación  sencilla;  i así  escribía  a 
Clement,  que  si  so  suponia  <jue  los  productos  suministrados  por 
el  fermento  fuesen  despreciados  relativamente  al  alcohol  i al  áci- 
do carbónico,  quo  eran  los  únicos  resultados  sensibles  do  la  fer- 
mentación, se  encontrarla  que  100  partes  de  azúcar  so  convierten 
durante  la  fermentación  en  51,31  de  alcohol  i /|8,C0  de  ácido 
carbónico.  Esta  esplicacion  de  Gay-Lussac  hizo  fijar  las  ideas  do 
los  químicos,  haciendo  notar  mui  juiciosamente  Pumas  i Boullay 
que  so  ocultaba  un  error  en  la  esposicion  do  aquél.  En  efecto, 
estos  hábiles  químicos  hicieron  ver  en  1828  que  los  números  do 
Oay-Lussac  no  eran  verdaderos  sino  para  los  azúcares  de  la  fór- 
mula miéntras  quo  Gay-Lussac  los  aplicaba  al  azúcar  de 

caña  po  aquí  resultó  una  consecuencia  mui  bien  dedu- 

cida por  Pumas  i Boullay,  que  el  azúcar  do  caña  no  podia 
fermentar  sin  asimilar  los  elementos  de  una  molécula  de 
agua. 

Pos  años  después  Pabrunfaut  fnó  mas  léjos,  i reconoció  esperi- 
mcntalraento  que  el  azúcar  de  caña,  ántes  de  fei’incntar,  se  tras- 
forma  en  azúcar  incristalizable. 

En  1810  Gay-Lussac  en  una  memoria  publicada  por  él,  procu- 
rando darse  cuenta  de  los  procedimientos  da  Apportparala  con- 
servación do  hvs  sustancias  vejetales  i animale.s,  observó  que  el 
mosto  do  la  uva  conservado  sin  alteración  durante  un  año,  en- 
traba en  fermentación  algunos  dias  después  de  haber  sido  trasc- 
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pitlo.  líate  hecho  de  Appert  condujo  a Gay-Lussac  a practicar  los 
cspcriuioiitos  mui  conocidos,  i de  los  que  resulta  que  el  oxijeno 
ns  necesario  para  iniciar  la  fermentación,  i que  no  lo  es  para 
continuarla. 

rartiendo  de  estos  hechos  aislados  Colin  en  1825  hizo  conocer 
que  muclias  materias  animales  o vejpto-animales,  particularmente 
la  masa  de  glúten,  la  carne  de  vaca,  la  clara  do  huevo,  el  queso, 
la  orina,  la  cola  de  pescado,  la  sangre,  sobre  todo  el  agua  del  la- 
vado de  las  levaduras  do  cei'veza  o de  uva,  o su  estracto, 
pueden  determinar  la  fermentación  alcohólicas  en  los  líquidos  azu- 
carados. 

Hacia  la  misma  época  Desmazieres  describió  con  mucho  cuida- 
do la  película  que  recubro  la  superficie  de  la  cerveza  i que  Per- 
soone  habia  designado  con  el  nombre  do  uiycurJenna  cerevicúpy  i 
cre^vendo  reconocer  que  estos  micodermos  están  aminados  de  mo- 
vimientos particulares,  los  coloca  entre  los  infusorios;  pero  en 
1828  Brown  demostró  que  era  necesario  no  confundir  el  movi- 
miento do  estos  óvulos  con  el  movimiento  vital  real,  movimiento 
que  indujo  a Desmazieres  a caer  en  error.  Brown  prueba  en 
efecto,  que  el  movimiento  globular  difiere  ;esencialracnte  del  mo- 
vimiento vital  de  los  seres  organizados;  hé  aquí  las  palabras  de 
este  observador:  «Las  partículas  estremamente  pequeñas  de  la 
matoria  sólida,  sea  que  so  las  obtenga  de  sustancias  orgánicas  o 
inorgánicas,  cuando  están  suspendidas  en  el  agua  o en  cual- 
quier otro  líquido  acuoso,  presentan  movimientos,  que  según  su 
irregularidml  i su  indepcndencia.aparcntc,  so  parecen  en  grado 
notable,  a los  movimientos  ménos  rápidos  de  algunos  animalillos 
infusorios  mas  simples.» 

lil  dotor  Schwann  habia  demostrado  el  año  1837  que  cuando  so 
someten  sustancias  orgánicas  a la  acción  del  airo  que  se  ha  hecho 
pasar  por  un  tubo  enrojecido,  estas  no  fermentan,  i saca  por  con- 
clusión, que  no  es  el  oxijeno,  o a lo  menos  el  oxijeno  solo  del  ai- 
re atmosférico  el  que  j>rovoca  la  fermentación,  sino  un  principio 
contenido  en  el  aire  ordinario,  que  el  ca'or  puedo  destruir.  Estas 
esperiencias  fueron  repetidas  i confirmadas  por  Ure.  i Helmhollz; 
pero  Schullze  que  también  las  repitió,  estudiando  las  conservas  de 
Appert,  en  vez  de  calcinar  el  airo  antes  de  ponerlo  en  contacto 
con  las  conservas,  lo  hizo  pasar  primero  al  través  de  reactivos  quí- 
micos como  la  potasa  i el  ácido  sulfvirico  concentrados;  i después 
en  1851  hasta  50,  Schroeder  i Duseh  imajinaron  fitirar  el  aire  por 
ülgüdon. 

Estas  últimas  esperiencias  demuestran  pues  la  existencia  de  uu 


— 308  — 


principio  desconocido  en  el  aire  atmosférico»  que  se^n  estos  ob- 
servadores, deberia  ser  la  condición  de  vida  en  las  sustancias  or- 
jránicas  en  presencia  del  a^ua. 

Alprun  tiempo  después,  en  18^13,  Ca^niard*Ijatour  prosiguiendo 
los  trabijos  de  Lcuwenhoeck.  demostró  que  la  levadura  constitu- 
vo  un  a especie  vejetal  que  no  perece  ni  por  un  enfriamiento  con- 
siderable ni  por  la  falta  de  agua.  El  vejetal  no  obra  según  este 
autor,  sobre  una  disolución  de  azúcar  sino  en  tanto  que  se  halla 
en  estado  de  vida;  de  donde  concluyó,  que  es  por  cierto  efecto  de 
la  vejetacion  que  se  desprende  ácido  carbónico,  i que  la  levadura 
trasforma  esta  solución  en  líquido  espirituoso. 

Por  el  mismo  tiempo  Turpin  estudiaba  igualmente  el  fermento, 
i lo  describía  como  un  vejetal  formado  de  tallitos  mui  pequeños, 
cuticulados,  que  se  podían  reproducir,  ya  por  glóbulos  vesicula- 
■ res  primitivos  provenientes  de  tejidos  orgtmicos,  ya  por  la  desar- 
ticulación de  los  tallitos.  Creía  que  los  pequeños  vejetales  levu- 
rianos  no  pueden  desarrollarse  sino  en  un  líquido  azucaraílo,  de- 
ñuíendo  la  fermentación:  «.Asociación  de  agua  i de  cuerpos  Advos, 
que  se  alimentan  i se  desarrollan  por  absorcion'’de  una  parte  del 
azúcar,  aislando  ya  alcohol,  ya  ácido  acético.»  Como  se  vé  la 
fermentación  es  para  Turpin  un  fenómeno  ftsiolójico. 

El  sabio  Liebig  no  admite  estas  conclusiones, sostiene  que  el 
fermento  es  una  sustancia  alterable,  que  se  descompone  i excita  la 
lermentacion,  a causa  do  la  alteración  que  olla  misma  esperiraen- 
la  poniendo  en  jno\i:iiieiito  por  comunicación,  el  grupo  molecular 
«le  la  materia  fcrmoijiecible,  i rompiendo  a la  vez  el  equilibrio  de 
su  combinación  elemental. 

Ih’rzelius,  el  profundo  químico,  atribuye  al  fermento  una  fuerza 
particular,  la  fuerza  catalítica  que  lo  hace  propio  para  determinar 
pór  su  sola  presencia,  sin  la  intervención  de  sus  elementos,  el  des- 
iloblamiento  de  la  sustancia  fermentecible.  .Mitscherlich  describa 
el  fermento  como  un  ser  organizado,  pero  admite  igualmente  co  - 
mo  Ilerzelius,  que  este  cuerpo  no  obra  sobre  los  líquidos  fermen- 
tecibles  sino  por  su  presencia. 

En  el  año  1811  Eoutron  i Fremy  publicaron  un  trabajo  intere- 
sante que  condujo  a las  consecuencias  siguientes: 

1.®  T,*n  fermento  siendo  eminentemente  alterable  por  su  natu- 
r<ileza,  esperimenta  durante  la  fermentación,  una  serie  de  modi- 
ficaciones sucesivas,  que  dan  nacimiento  a otros  tantos  fermen- 
tos diferentes:  estos  nuevos  ajenies  pueden  hacer  esperimentar 
a los  cuerpos  fermontecibles  trasformaciones  que  corresponden  a 
los  estados  de  modificaciones  del  ferm''nto. 
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2.®  En  el  estudio  de  los  cambios  que  un  fermento  imprime  a 
un  cuerpo,  es  necesario  tomar  en  cuenta  el  estado  del  fermento 
que  se  empica,  i asejrurarse  que  durante  la  operación,  el  ferinei.to 
no  esperiincnta  modiíicacion  sensible:  en  este  caso  el  dcsdobla- 
)iiiento  es  simple  i puede  ser  representado  solamente  por  una  fór- 
mula. 

II.®  Si  al  contrario,  no  ha  pulido  imponerse  de  la  alteración 
de  los  fermentos,  en  vez  de  observar  el  resultado  do  la  acción 
de  un  solo  fermento  sobre  una  materia  orgánica,  se  halla  en 
presencia  de  muchas  fermentaciones  paralelas,  i entóneos  se  ob- 
tienen productos  complexos  que  provienen  de  una  serie  de  fer- 
mentos en  qno  cada  uno  obra  diferentemente  sobre  las  materias 
fermentecibles. 

Los  autores  de  esta  memoria  aplicando  los  principios  prece- 
dentes al  estudio  de  la  fermentación  de  la  leche,  han  reconoci- 
do que  bajo  la  míluencia  do  un  cuerpo  alcalino,  como  el  carbona- 
to do  cal,  el  azúcar  de  leche  esperimenta  una  simple  trasforma- 
cion  isomérica,  i se  cambia  únicamente  en  acido  láctico;  miéntras 
que  bajo  otras  inñuencias,  el  azúcar  de  leche  produce  la  fer- 
mentación alcohólica,  o bien  una  serie  de  fermentaciones  que  se 
deben  a trasformaciones  numerosas  que  el  azúcar  de  leche  espe- 
rimenta por  la  acción  de  los  nuevos  fermentos  que  se  producen. 

Repitiendo  Pelouze  i Gelis  en  1813  las  esperiencias  de  Fremv, 
sobre  que  el  azúcar  puedo  cambiarse  en  ácido  láctico  bajo  el  in- 
flujo de  ciertas  membranas  animales;  i también  las  de  Boutron  i 
P'remy  sobre  la  fermentación  láctica,  reconocieron  que  si  algunas 
veces  la  transformación  del  azúcar  de  leche  en  ácido  láctico  es 
simple  i completa,  frecuentemente  también  es  efervescente  como 
la  fermentación  alcohólica,  i que  se  encuentra  siempre  entre  los 
productos  gaseosos  de  la  de  reacción,  hidrójeno  libre,  i en  lugar 
del  azúcar  que  desaparece,  producción  de  ácido  butirk-o;  i mues- 
tran que  esta  reacción  es  debida  a una  verdadera  fermentación 
butírica  determinando  las  condiciones  mas  favorables  a la  produc- 
ción do  este  ácido.  , 

Por  los  resultados  que  estos  químicos  han  obtenido  en  el  estu- 
dio do  las  fermentaciones,  separando  diversos  productos  que  es- 
Lan  en  relación  con  las  matarlas  que  los  han  enjendrado,  se  han 
establecido  ademas  de  las  fermentaciones  alcohólica,  láctica  i bu- 
tírica, la  fermentación  viscosa,  amigdálica,  sinápica,  etc.  esten- 
diéndosc  por  consiguiente  la  fermentación  que  antes  solo  espresaba 
el  desdoblamiento  del  azúcar  en  alcohol  i ácido  carbónico  por  la 
acción  de  la  levadura  de  cerveza,  a las  modificacionos  variadas 
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<|ue  los  cuerpos  fermentecibics  Hi  versos  {Hieden  i;S{)cr¡mentar  {lor 
Ja  acción  de  diferctites  fermentos. 

JOl  estudio  sobre  la  organización  de  la  levadura  lia  sido  objeto 
de  las  investigaciones  de  muchos  químicos.  Jmdersdoff,  con  la  idea 
de  investigar  si  la  levadura  de  cerveza  era  realmente  un  cuei'po 
crganizado,  como  quizá  lo  habían  {lensado  otros  químicos,  hizo 
un  ensaye  comparativo  con  dos  levaduras,  la  una  tritui“ada  en  un 
A’idrio  rayado,  do  manera  que  el  microscopio  no  dejase  ver  nin- 
guna teslura  regular;  i la  otra  no  triturada,  en  estado  normal; 
i puso  enseguida  ambas  levaduras  en  contacto  de  una  ilisolucion 
deglucosa:  i mientras  la  primera  no  produjo  ninguna  fermenta- 
ción aparente,  el  liquido  que  contenia  la  segunda  fermentó  in- 
mediatamente con  desprendimiento  abundante  de  ácido  carbónico. 
Ksta  espcriencia  parecia  no  dejar  duda  alguna  sobre  la  naturale- 
za organizada  de  la  levadura;  pero  Schmidt  la  repitió  i obtuvo 
un  resultado  del  todo  diferente.  Según  este  químico,  la  levadura 
triturada  constituye  un  fermento  alterado  durante  la  trituración, 
que  multiplica  los  puntos  de  contacto  con  el  aire,  i en  lugar  de 
producir  la  fermentación  alcohólica,  trasforma  la  glucosa  en  ácido 
láctico  casi  sin  desprendimiento  de  gas.  I'U  fermento  en  tal  caso 
no  ha  sido  destruido,  sino  que  solo  ha  cambiado  de  naturaleza. 

Varios  otros  químicos,  aun,  han  emitido  opiniones  mas  o menos 
justas  sobre  el  fermento,  que  en  resúmen  son  las  siguientes:  An- 
<Iral  i Gavarret  admiten  dos  especies  de  jérmenos  en  el  fermento; 
uno  susceptible  de  determinar  la  fermentación,  formado  de  vesí- 
culas aglomeradas  mui  votuminosas,  pero  sin  indicio  do  desarrollo 
jerminal,  que  constituye  una  masa  agrisada,  i que  es  el  primer 
rudimento  de  un  vejetal  que  se  desarrolla  en  todos  los  líquidos  al- 
buminosos ácidos,  i no  desempeña  ningún  rol  cu  el  fenómeno  do 
la  fermentación. 

Wagner  asegura  que  en  una  fermentación  el  desprendimiento 
de  ácido  carbónico  se  efectúa  al  mismo  tiempo  que  la  a|>iracion  do 
Jos  glóbulos  de  la  levadura;  mientras  que  Bouchardat  opina,  al 
contrario,  que  en  muchos  casos  las  fermentaciones  pueden  efec- 
tuarse sin  producción  de  glóbulos  levurianos,  i funda  su  opiniuu 
CQ  la  trasformaciou  del  almidón  en  glucosa  bajo  la  iníluencia  de 
Ja  diástasa. 

Por  último,  la  fermentación  del  jugo  de  la  uva  es'atribuida  por 
Maiimene  a dos  principios  distintos  pero  reunidos,  el  uno  azoado, 
que  llama  zymeproteina,  i el  otro  no  azoado,  que  denomina  amt/lon; 
los  cuales  al  contacto  del  aire  se  separan  i forman  glóbulos  de  le- 
vadura, que  en  presencia  del  liquido  compuesto  de  dos  azúcares 
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fliferfiutcs,  rtxicUn  la  una  para  formar  ácido  carbónico  a ospcní  ia^ 
<lo  la  otra,  la  fine  liabiendo  perdido  asi  oxijeno  so  ampara  del  hi- 
drójorio  i se  trasforina  en  alc(d>ol. 

En  los  últimos  años  Ber'holot  i Pastour  lian  modificado  estas 
teorías,  introduciendo  nuevos  hechos  en  la  ciencia,  que  permiten 
darse  cuenta  de  los  fenómenos  de  la  fermentación  do  una  manera 
mus  completa.  El  primero,  habiendo  reconocido  que  la  glicerina, 
la  manila,  la  dulcita,  la  sorbina,  el  azúcar  do  leche,  el  luúcar  do 
caña,  la  í'lncosa,  i otros  muchos  cuerpos  que  pertenecen  a una 
misma  categoría,  con  el  nombro  <le  glucósidos,  caracterizados, 
como  se  ha  \isto,  por  una  c'*mpos¡cion,  por  cualidades  físicas  i 
por  funciones  químicas  análogas,  fué  conducido  a pensar  sino 
seria  posible  hacer  fermentar  a la  glicerina,  manila,  etc.,  en  l.as 
mismas  condiciones  que  las  azúcares  propiamente  dicluis,  i prin- 
cipalmente provocar  en  todos  estos  cuerpos  la  fermentación  al- 
cohólica; i en  efecto  observó  que  la  fermentación  directa  de  la 
glicerina,  manila,  dulcita  i aorbiua  iba  acompañada  de  un  des- 
prendimiento de  liidrójeno,  lo  que  era  una  consecuencia  do  la 
descomposición  de  estos  principios.  Al  mismo  tiempo  hizo  esperi- 
montar  la  fermentación  láctica  i la  butírica  a muchas  de  estas 
mismas  sustancias. 

Estos  resultados  condujeron  a Bcrlhelot  a investigar,  si  las  con- 
diciones de  los  fenómenos  precedentes,  mui  distintas  según  el 
empleo  de  la  levadura,  podrian  excitar  la  trasforraacion  alcohólica 
de  los  azúcares  propiamente  dichos,  la  del  azúcar  de  leche,  i en 
fin  la  de  diversas  sustancias  capaces  de  trasformarse  en  azúcar 
por  el  influjo  de  los  ácidos,  tales  como  la  goma  i el  almidón;  i re- 
conoció en  efecto  que  en  estos  últimos  cuerpos  la  fermentación 
alcohólica  tenia  lugar  eii  las  mismas  circunstancias. 

Estas  esperiencias  unidas  a las  pi’acticadas  por  Pastour,  i cuvos 
resultados  ha  consignado  en  muchas  memorias  publicadas  sobro 
las  fermentaciones,  lian  completado  el  estudio  de  esto  fenómeno. 
Pasteur  ha  deducido  una  conclusión  jeneral  de  sus  esperimentos: 
que  toda  fermentación  propiamente  iliclia,  es  correlativa  de  la 
presencia  i de  la  niuKipl¡e.acion  de  seros  organizados:  tal  sucedo 
en  las  formentaciones  viscosa,  láctica,  butírica,  tártrica  (del  ácido 
tártrico,)  niálica  (dol  ácido  málico,)<le  la  urea,  etc. 

P.iSteur  ha  ido  mas  lejos  todavía,  i ha  establecido  que  lójoS 
de  ser  un  obstáculo  para  esplicar  la  teoría  de  la  fermentación  rl 
([uose  considere  organizada  U levadura  de  cerveza,  por  el  con- 
trario esto  mismo  prueba  quo  olla  entra  on  la  lei  común,  i quo  es 
e\  tipo  do  todos  los  fermentos  propiamente  dichos,  i quo  para  el 
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las  materias  albuminoideas  do  pueden  considerarse  como  fermoii- 
tos,  sino  su  alimento,  pues  que  los  verdaderos  fermentos  son 
seres  organizados.  Sentado  esto  los  fermentos  nacen  por  el  hecho 
de  ponerse  en  contacto  las  materias  albuminoideas  con  el  gas 
oxijeno.  De  aquí  una  do  dos:  o los  fermentos  de  las  fermentacio- 
nes propiamente  dichas,  siendo  organizados,  mientras  se  unen  al 
oxijeno,  este  los  hace  nacer  por  su  contacto  con  las  materias  azoa- 
das, i entonces  éstos  fermentos  son  jeneraciones  espontáneas;  o 
estos  fermentos  no  son  seres  espontáneos,  lo  que  no  puede  tener 
lugar  en  tanto  que  el  oxijeno  solo  intervenga  en  su  formación, 
sino  como  excitante  de  un  jérmen  introducido  al  mismo  tiempo  que 
él,  o que  e.xista  en  las  materias  azoadas  o en  las  materias  fermen- 
tecibles.  La  esperiencia  ha  conducido  a Pasteur  a admitir  la  se- 
gunda de  las  dos  hipótesis  relativamente  al  rol  del  oxijeno  en  la 
fermentación,  i a colocarse  entre  los  adversarios  de  la  jeneracion 
espontánea. 

Ademas,  sus  investigaciones  sobro  la  fermentación  alcohólica 
le  han  hecho  reconocer,  que  la  glicerina  i el  ácido  succinico  son 
productos  constantes  de  la  fennontacion  alcohólica,  i que  los  ele- 
mentos de  estos  compuestos  son  sustraídos  a los  azúcares  no  toman- 
do en  ello  parte  alguna  la  levadura,  i que  el  alcohol  i el  ácido 
carbónico  no  son  los  solos  productos  do  la  fermentación  alco- 
hólica, como  se  habia  crcido,  sino  la  cliccrina,  el  ácido  succinico 
i otros.  Que  el  ácido  láctico  es  solo  un  producto  accidental  de  la 
fermentación  alcohólica  i que  el  ácido  acético  considerado  tam- 
bién como  producto  de  dicha  fermentación,  si  se  encuentra  mas 
tarde,  es  debido  a que  el  liquido  fermentado  ha  estado  en  contac- 
to del  aire  en  condiciones  particulares.  I respecto  a la  levadura, 
Pasteur,  dice,  que  el  ázoe  do  esta  materia  nunca  se  trasforma,  co- 
mo lo  había  notadlo  Thenard,  en  amoniaco  durante  la  fermenta- 
ción alcohólica,  i que  léjos  do  formarse  este  álcali;  desaparece 
aun  el  que  so  agrega;  (jue  puedo  haber  reproducción  de  levadura 
en  un  cuerpo  que  esté  formado  de  azúcar,  de  una  sal  amoniacal 
i de  fosfatos;  que  en  toda  fermentación  alcohólica  una  parte  del 
azúcar  se  fija  sobre  la  celulosa  al  estado  de  levadura;  i que  otra 
parte  del  azúcar  se  fija  también  sobre  la  le%'adura  para  dar  lugar 
a la  formación  de  materias  grasas.  Kn  la  fermentación  láctica 
este  esperimentador  ha  podido  aislar  un  fermento  particular,  una 
levadura  láctica,  que  existe  siempre  cuando  el  azúcar  se  trasfor- 
ma en  ácido  láctico;  i ha  comprobado  que  si  toda  materia  pUVs- 
tica  azoada  puede  trasformai'  el  azúcar  cu  ácido  láctico,  es  por- 


^úe  etta  es  an  Cimento  conveniente  pnra  el  desarrollo  de  este 
fermento. 

En  la  fermentación  batiriua  ha  notado  que  el  fermento  propio 
para  producirla,  era  organizado  i de  naturaleza  animal,  i quo  estaba 
constituido  por  infusorios. 

La  fermentación  acética  es  producida  por  plantas  criptogámi- 
cas  del  jéaero  mycodttma^  que  poseen  la  facultad  de  provocar 
la  acción  comburente  del  oxijeno  del  aire  sobre  una  multitud  de 
materias  orgánicas,  como  los  azúcares,  diversos  alcoholes,  loa 
ácidos  orgánicos,  las  materias  albuminoideas,  etc.  i que  determi* 
nando  asi  la  combustión  del  alcohol,  lo  trasforma  en  ácido  acético. 

Por  fin  este  perseverante  observador  ha  podido  aislar  el  fer- 
mento que  produce  la  fermentación  viscosa, 

Pasteur  se  decide  pues,  por  la  opinión  contraria  a las  jcnera- 
ciones  espontáneas;  miéntras  Pouchet  si  considera  a la  levadura 
como  un  ser  organizado,  admito  que  su  jenoracion  es  espontánea. 
Combate  las  ideas  de  sus  antecesores  Cagniard  Latour,  Schwann, 
Mitscbórlich  i Pasteur,  i dice  que  so  debe  considerar  cada  gra- 
no de  levadura  oomo  representante  de  un  vejetal  completo,  como 
una  especie  de  alga,  el  cryptoccus  cerevisice^  que  so  reproduce  por 
jemmacion,  en  que  cada  individuo  no  es  mas  que  una  especie  de 
vesícula  madre,  de  la  superficie  de  las  cuales  nacen  yemas  que  se 
separan  después  do  haber  adquirido  cierto  desarrollo.  Según  la 
teoría  de  Ponchet,  los  cuerpos  organizados  diversiformes  que  apa- 
recen en  los  líquidos  en  fermentación,  como  la  cerveza,  la  sidra 
i otros,  a ios  cuales  se  da  el  nombre  da  leüadam,  no  representan 
de  ninguna  msuiera  una  planta  completa,  i no  son  en  realidad  mas 
que  semillas  o esporas  espontáneas  de  diversos  vejetales  inferio- 
res. 

Este  hecho  está  fuera  de  duda  por  la  mas  sencilla  e irrecusa- 
ble Observación,  pues  que  cuando  se  encuentran  en  circunstancias 
convenientes,  se  vé  en  efecto  quo  los  granos  de  levadura  jerminan 
a la  manera  de  las  esporas  de  un  criptógamo;  en  una  de  sus  es- 
tremidades  aparece  un  pequeño  talUto  que  se  alarga  poco  a poco, 
se  cierra,  se  ramifica  i se  cubro  de  fructificaciones.  El  hongo  mi- 
croscópico que  se  produce  de  este  modo  en  la  fermentación  do  la 
sidra  es  una  especie  de  asperyillus  cujas  ramificaciones  forman 
una  inmensa  red  aracnoide  que  invado  momentáneamente  todo  el 
liquido,  siendo  esta  red  la  que  contribuye  muchas  veces  a entur- 
biarlo, i solo  cuando  se  destruye  vuelve  el  líquido  a adquirir  su 
trasparencia.  Las  esporas  de  la  levadura  no  se  reproducen  de 
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ninguna  manera  por  jemmacion,  i para  probarlo,  basta  decir  que 
aparecen  normalmente  en  ciertos  líquidos  ferraenteciblcs,  en  los 
cuales  no  se  ha  puesto  ninguna,  lo  que  tiene  lugar  particularmen- 
te en  la  fermentación  de  la  sidra  i de  la  cervesa.  Para  compro- 
barlo, se  toma  un  litro  da  cocimiento  de  cebada  jerminada  i se  le 
añade  levadura  de  cerveza;  so  ajita  la  mezcla  durante  algunos 
minutos,  i en  seguida  se  filtra  el  liquido  por  cuatro  filtros:  el  lí- 
quido pasa  perfectamente  claro  i no  contiene  un  solo  grano  de  le» 
vadura. 

Al  cabo  de  algún  tiempo  que  varia  según  la  temperatura,  se 
manifiesta  una  fermentación  onérjica,  i se  deposita  en  el  vaso 
una  gran  cantidad  do  levadura,  levadura  que  no  ha  podido  prove- 
nir de  la  jemmacion  de  seres  que  no  existian  en  el  líquido  en 
que  aparece.  So  ha  tomado  por  jemmacion  la  unión  accidental  de 
pequeños  granos  de  la  masa  de  levadura;  pero  esta  unión  es  de- 
bida a que  las  esporas  tienen  su  superficie  cubierta  de  una  secre- 
ción glutinosa  que  uno  las  nuevas  esporas  cuando  dstas  vienen  a 
tocarlas.  Se  distingue  mui  bien  la  zona  que  forma  esta  secreción 
en  la  superficie  de  la  levadura,  por  su  refranjibilidad  especial.  La 
secreción  de  este  fluido  jelatinoso  parece  que  se  produce  principal- 
mente en  las  estremidades  de  las  esporas,  cuando  éstas  son  ovoi- 
deas; asi  es  que  frecuentemente  se  observa  hacia  estas  estremidades 
donde  las  esporas  en  via  de  desarrollo  adhieren  a las  que  están 
desarrolladas  totalmente. 

Según  Pouchet  los  cuerpos  a que  se  da  el  nombre  de  levada  ra 
en  la  sidra,  no  son,  pues,  en  último  análisis  otra  cosa  que  las  se- 
millas de  un  vojetal  elemental;  i es  evidente  que  estas  esporas 
so  forman  espontáneamente  en  los  líquidos  en  fermentación.  Un 
hecho  que  bastaria  por  si  solo  para  establecer  la  jénesis  espon- 
tánea de  la  levadura,  es  la  hibrididad  que  se  observa  sobre  la 
levadura  producida,  mezclando  ciertos  líquidos  en  fermentación. 
No  se  puede  sin  duda  pretender  que  las  levaduras  híbridas  ten- 
gan sus  esporas  en  suspensión  en  la  atmósfera,  esperando  el  mo- 
mento en  que  la  esperiencia  debe  tener  lugar.  Asi  mezclando  partes 
iguales  de  cerveza  sin  levadura  i de  sidra,  se  obtiene  una  levadu- 
ra absolutamente  híbrida,  no  siendo  de  ninguna  manera  la  de 
uno  u otro  de  estos  dos  líquidos.  Siguiendo  paso  a paso  la  evolu- 
ción de  la  levadura  de  la  sidra,  desde  el  momento  en  que  se  ini- 
cia hasta  en  el  que  termina  su  existencia,  está  probado  que  no 
represeuta  ni  una  planta,  ni  un  anim.al,  pero  que  os  simplemen- 
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te  una'  semilla  de  mucorinea,  cuya  vida  principia  i acaba  en  los 
mismos  líquidos  que  fermentan. 

Ademas,  so  puede  estar  seguro  que  esta  levadura  no  es 
mas  que  el  grano  del  nspei'gilias,  porque  se  puede  seguir  to- 
das las  faces  de  su  desarrollo  desde  su  aparición  basta  su 
perfecta  fructificación.  El  embrión  forma  primeramente  una  pe- 
queña eminencia  o mamelón  a una  de  sus  estremidades,  i poco 
tiempo  después  brota  el  joven  tallo,  que  al  principio  es  simple, 
tubuloso,  gramuloso  al  interior,  i sin  tabiques;  pero  raiéntras  se 
desarrolla  so  entabica  i se  ramifica.  Cuando  ha  adquirido  cerca 
de  15  milímetros,  la  esporo  agotada  por  la  jerminacion  se  mar- 
chita i cae.  Mas  tarde  en  fin,  este  aaperjillus^  multiplicándose  en 
el  líquido  forma  una  especie  de  redecilla  sobre  la  cual,  de  trecho 
en  trecho,  se  encuentra  una  fructificación  de  forma  estremadamen- 
te  variada,  lo  que  ha  hecho  llamar  a esta  mucorinea  aspergillus 
poliymorphus.  Las  esporas  espontáneas  de  donde  sale  la  planta 
no  se  parecen  en  nada  a las  que  crecen  sobre  los  concoptáculos, 
son  mucho  mas  voluminosas  i caen  al  fondo  del  líquido,  mientras 
que  las  esporas  de  loa  conceptáculos  mucho  mas  pequeñas  i lle- 
ras, flotan  en  su  superficie.  En  fin,  se  observa  en  la  jermina- 
cion esporas  espontáneas,  miéntras  que  jamas  se  ha  visto  jermi- 
nar  una  espora  que  provenga  do  una  planta;  asi  pues  aquí  es  la  es- 
pora espontánea  la  que  produce  el  vcjctal,  mientras  que  las  esporas 
enjendradas  por  los  conceptiiculos  de  éste  no  producen  nada. 

Hemos  hecho  el  resúmen  histórico  de  los  numerosos  trabajos 
que  se  han  emprendido  en  el  curiosísimo  estudio  do  la  fermenta- 
ción, tal  como  lo  consigna  Pclouze,  sin  omitir  ninguno  de  los  he- 
chos que  este  autor  cita.  Bien  habríamos  querido  reducirlo;  pero 
la  importancia  del  asunto  nos  ha  obligado  a csponerlos  con  de- 
talles, a fin  de  poder  formar  una  idea  roas  cabal  de  los  intere- 
santes fenómenos  de  la  fermentación. 

Drflnlcion. — Fermentación  es  una  metamorfosis  que  los  princi- 
pios inmediatos  contenidos  en  los  tejidos  de  los  seres  organiza- 
dos son  susceptibles  de  esperimentar,  pero  que  son  independien- 
tes de  las  acciones  recíprocas  que  la  afinidad  propiamente  dicha  pa- 
rece capaz  de  desarrollar  entro  estos  principios.  Toda  fermenta- 
ción exije  el  concurso  de  dos  materias:  la  una  llamada  fetine- 
(ecible  i la  otra  azoada,  que  es  siempre  una  sustancia  albu- 
minoidea. 

Como  hemos  visto  antes,  unos  autores  atribuyen  este  fonóme- 
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tío  a las  materias  albuminoideas  que  han  estado  espaestas  al 
aire  i han  osperimentado  una  aIteracioi>  profunda,  una  oxidación 
particular,  de  naturaleza  desconocida,  que  le  da  el  carácter  de 
ferrMntOy  i le  permite  obrar  en  seguida  por  su  contacto  sobre  las 
materias  fermentecibles.  Según  este  modo  de  ver  la  actividad 
de  la  levadora  de  cerveza  no  es  porque  soa  organizada  sino  por- 
que ha  estado  al  contacto  del  aire;  esta  es  la  porción  muerta  de 
la  levadura,  i la  que  ha  sobrevivido  i está  en  via  de  altera- 
ción es  la  que  obra  sobre  el  azúcar. 

Para  otros  existe  una  relación  entre  )a  organización  del  fermen- 
to i su  acción  sobre  los  cuerpos  formen  tecibles,  siendo  la  presencia 
) la  multiplicación  de  seres  organizados  indispensable  para  pro- 
ducir la  fermentación,  no  siendo  jamas  las  materias  albuoánoi- 
deas  verdaderos  fermentos,  sino  los  alimentos  de  éstos;  pues  loa 
verdaderos  feamentos  son  seres  organizados.  Que  los  fermentog 
sean  materias  especiales,  organizadas,  para  unos  o no  org^ani- 
zados  para  otros,  ellos  obran  sobre  los  cuerpos  fermenteciblea 
de  una  manera  misteriosa,  i su  verdadero  orííen  está  léjos  toda- 
vía de  conocerse  bien,  pues  la  fermentación  puede  tener  lugar  ya 
en  los  órganos  de  los  seres  vivientes,  o en  cuerpos  puramente 
artiBoiales,  produciendo  los  fenómenos  mas  variados. 

El  jugo  do  la  uva,  como  se  sabe,  abandonado  a sí  mismo,  no 
tarda  en  cambiar  completamente  *de  naturaleza:  de  dulce  qne  era 
al  principio,  adquiere  nuevo  sabor  i olor  trasformándose  en  vino, 
i éste  después  puede  agriarse  i trasformarse  en  vinagre.  * 

Lo  mismo  sucede  en  las  metamórfosis  de  las  almendras  amar- 
gas. Inodoras  por  si  mismas,  estas  almendras  trituradas  con  un 
poco  de  agua,  no  tardan  en  desprender  el  olor  penetrante  de  la 
esencia  que  lleva  su  nombre,  i adquieren  al  mismo  tiempo  pro- 
piedades venenosas  que  sus  principios  inmediatos  aisladamente 
no  poseian  en  su  estado  primitivo. 

Asi,  se  observa  que  la  dijestion  de  los  animales  parece  ser  el 
resultado  de  una  serie  de  fermentaciones,  en  que  los  alimentos 
amiláceos  se  hacen  solubles  por  la  influencia  de  la  saliva  i de  las 
secrecionos  intestinales;  los  cuerpos  grasos  neutros  se  emulsio- 
nan en  su  contacto  con  el  jugo  pauoreático,  i los  alimentos  azoa- 
dos se  desagregan  por  la  acción  de  la  pepsina  que  es  una  mate- 
ria especial  del  jugo  gástrico.  Todos  estos  efectos  parecen  debi- 
dos a fermentaciones  especiales. 

En  la  maduración  de  los  frutos  se  efectúan  también  trasfoi^ 
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maciones  sucesivas  de  principios  inmediatos  modificados  en  "virtud 
de  ciertas  fermentaciones. 

La  descomposición  espontánea  de  los  tejidos  vejetales  i anima- 
les, la  eremacausia  o putrefacción  seca  de  los  vejetales,  conside- 
rada también  como  una  combustión  lenta,  la  gangrena  de  los 
animales,  las  trasformaciones  sucesivas  que  esperimentan  las 
materias  animales  abandonadas  a sí  mismas  para  esperimentar  la 
putrefacción,  las  cuales  por  efecto  de  una  descomposición  conti- 
nuada se  reducen  finalmente  al  estado  de  ácido  carbónico,  do 
amoniaco,  de  agua  i materias  minerales,  pueden  considerarse  co- 
mo otras  tantas  fermentaciones. 

Este  mismo  fenómeno  comprende  también  las  alteraciones  es- 
pontáneas de  las  materias  vejetales,  sea  que  se  destruyan  com- 
pletamente, sea  que  en  la  marcha  graduada  de  sus  metamórfosis, 
se  reduzcan  a términos  intermediarios,  tales  como  la  turba,  la 
lignita,  el  gas  de  los  pantanos,  etc. 

Es  mui  probable  también  que  la  acción  de  los  venenos  i de  los 
miasmas  sobre  los  seres  vivos,  así  como  el  desarrollo  de  la  ma- 
yor parte  de  las  enfermedades  contajiosas,  entre  en  la  misma 
categoría  de  estos  fenómenos. 

De  lo  espuesto  se  infiero  que  entre  los  fenómenos  que  se  re- 
fieren a las  trasformaciones  de  la  materia  con  tenida  en  los  se- 
res vivos,  sea  durante  su  vida,  o después  de  su  muerte,  hai  po- 
cos que  no  participen  mas  o mónos  de  la  fermentación.  Sien* 
do  las  metamórfosis  que  esperimentan  las  sustancias  orgánicas  por 
la  fermentación  de  diferentes  naturalezas,  es  fácil  concebir  que 
los  productos  que  de  ellos  resultan  han  de  ser  multiplicados  i va- 
riados como  las  mismas  * metamórfosis  que  los  producen,  i que  és~ 
tas  deben  consistir  en  las  multiplicaciones  comunes  a los  fenó- 
menos químicos  en  jeneral,  tales  como  los  desdoblamientos,  tras- 
formaciones isoméricas,  hidrataciones,  desbidrataciones,  fenóme- 
nos de  Oxidación  etc.  lo  que  ha  permitido  a Berthelot  clasificar 
las  diversas  fermentaciones  del  modo  siguiente; 


1.®  Fermentaciones  por  desdoblamiento. 


Fermentación  de 
u de 

« de 

K.  de 


los  cuerpos  grasos, 
los  glucósidos.  . 
los  éteres, 
los  ámidos. 
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1?.*  Fennmt aciones  por  hidraíacion: 

Fermentación  maltópica. 

<1  galactósica  del  azúcar  de  leche. 

fermentaciones  por  deshidratacion.' 

Fermentación  viscosa. 

4. “  fermentaciones  isoméricas^ 

Fermentación  dextrinica  de  la  fécula. 

5. ®  Fermentaciones  alcohólicas. 

Fermentación  de  las  glucosas. ) , , , 

« del  azúcar  de  caña.  ] P®"*  levadura. 

« del  azúcar  de  caña.)  , , . , 

«<  de  las  glucosas.  j P®"*  materias  azoadas. 

« del  azúcar  de  leche. 

« del  almidón  i de  la  goma. 

« de  la  sorbina. 

«(  de  la  glicerina. 

•<  de  la  manila. 

1 de  la  dulcita. 


reasfEiíTACioiícs  «e€i;ivd.%ria«. 


f>.®  Fermentaciones  lácticas. 


Fermentación 

» 

» 

» 

» 

W 


de  la  glucosa, 
de  la  sorbina. 
del  azúcar  de  caña, 
del  azúcar  de  leche, 
de  la  manila, 
de  la  dulcita. 


7."  fermentaciones  butíricas. 


Fermentación  de  los  azúcares. 
)>  do  la  manita. 
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del  ácidu  láctieoi 
” del  ácido  tártrico. 

» del  ácido  cítrico. 

)*  del  ácido  múcico. 

8. ®  P ennentaaonn^  acfUtcd  i sus  análogas  {ercinacausiaí.) 

9. ®  Fermentación  manitica,  de  las  glicerinas  i axúeares. 

lo.  Fírmentacion  sacarina  de  la  tnanila  i de  lo  glicerinu. 

Eli  seguida  de  estas  fermentaciones  debemos  agregar  las 

11.  fermentaciones  aromáticas. 

Fermentación  es  la  parte  herbácea  del  Winteringia  crispa^ 
en  presencia  del  protó\ido  de  plomo. 

Siendo  la  fermentación  alcohólica  la  ijue  ha  servido  de  tipo  para 
el  estudio  de  las  demas  fermentaciones,  será  la  única  de  que  nos 
ocupemos;  pero  ántcs  debemos  completar  el  estudio  de  los  fer- 
mentos para  adijuirir  un  conocimiento  mas  pleno  del  fenó- 
meno. 


k'KRMesrroi*. 


Uno  de  los  caracteres  mas  notables  i que  distinguen  las  sUstan* 
cias  orgánicas  de  las  inorgánicas,  es  el  que  estas  últimas  aban- 
donadas a si  mismas,  no  manifiestan  tendencia  a cambiar  de  natu- 
raleza, ni  esperimentau,  en  jencral,  descomposición  espontánea, 
por  la  sola  reacción  de  sus  elementos:  miéntras  que  las  orgánicas, 
vejetales  o animales  se  alteran  seguidamente,  pasando,  cuando  se 
hallan  en  condiciones  favorables,  por  una  serie  de  trasformacio- 
nes. JBsta  tendencia  al  cambio  de  naturaleza,  esas  trasformaciones 
Jcnerales  que  se  voriñean  durante  la  vida,  se  continúan  con  igual 
o mayor  enerjiaen  las  materias  organizadas,  después  que  por  la 
cesación  de  la  vida,  han  entrado  bajo  el  imperio  de  las  leyes  de 
afinidad  i pesantez,  que  obran  sin  cesar  durante  la  vida,  para  ha- 
cer pasar  el  ser  vivo  al  estado  de  materia  inerte.  Mas,  estos  efec- 
tos de  descomposición  espontánea,  se  observan  principalmente  en 
las  materias  animales,  en  los  principios  azoados.  Sábese  con  que 
facilidad  so  echa  a perder  i se  corrompe  la  carne  de  los  ani- 
males,  la  sangre,  los  huevos,  etc.,  i se  ha  observado  que  seme- 
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jante  jüaero  de  descomposición  no  lo  esperimentan  las  plantas  sino 
al  cabo  de  un  tiempo  bastante  largo. 

Una  sustancia  orgánica  en  descomposición  da  lugar  a una  serie 
no  interrumpida  <de  nuevos  productos  que  resultan  de  un  nuevo 
orden  de  combinaciones  entre  los  elementos  de  esta  sustancia. 
Entre  dichos  productos,  muchos  se  desprenden  en  forma  de  gas, 
t como  arrastran  consigo  parte  de  la  materia  descompuesta,  es- 
parcen un  olor  mas  o ménos  desagradable  pero  casi  siempre  in- 
fecto. Esta  destrucción  espontánea  que  se  conoce  vulgarmente  ba- 
jo el  nombre  de  putrefacción,  se  denomina  en  química  fermenta- 
ción^ nombre  introducido  en  la  ciencia  como  se  ha  dicho  ántes,  por 
el  alquimista  Van-Helmont. 

Según  lo  que  acabamos  de  decir  i las  teorías  consignadas  en 
la  esposicion  de  este  tratado,  se  puede  definir  la  fermentación: 
toda  reacción  espontánea  entre  los  elementos  de  una  materia  orgánica 
sometida  a la  influencia  de  un  fermento^  de  la  humedad,  de  cierta 
temperatura  i del  oxijeno\  lo  que  da  orijen  a nuevos  produc- 
tos. 

En  las  materias  azoadas  la  fermentación  se  establece  por  sí 
misma,  i se  continúa  hasta  que  quedan  completamente  destrui- 
das; las  materias  desprovistas  de  ázoe  exijen  por  el  contrario, 
para  fermentar,  el  contacto  de  un  cuerpo  azoado  que  se  encuentre 
en  fermentación  actual. 

Los  principales  trabajos  que  se  han  publicado  sobre  el  curioso 
fenómeno  de  las  fermentaciones,  una  de  las  cuestiones  mas  im- 
portantes de  la  química  orgánica,  han  dado  ya  bastante  luz,  pues 
se  ha  podido  aislar  los  principales  fermentos,  se  conoce  la  acción 
que  éstos  ejercen  sobre  los  cuerpos  fermontescibles,  i se  sabe  en 
que  condiciones  obran  i como  se  desarrollan.  Róstanos  agregar 
algunas  ideas  sobre  los  caractéres  de  los  fermentos. 

La  naturaleza  do  los  fermentos  es  conocida,  pero  su  modo  do 
ser  todavía  se  ignora.  ¿Se  les  debe  considerar  como  cuerpos  real- 
mente organizados,  o como  principios  inmediatos  secretados  por 
tejidos  orgánicos?  ¿Su  acción  sobro  los  cuerpos  fermentecibles 
depende  de  su  organización,  o puede  ejercerse  fuera  de  toda 
Organización?  Este  problema  es  difícil  do  resolver  en  el  estado 
actual  de  la  ciencia,  aunque,  como  hemos  visto  en  la  historia  da 
las  fermentaciones,  algunos  lo  crean  resuelto.  Es  imposible  ad- 
mitir una  Organización  para  los  fermentos  insolubles  como  el 
glúteo,  i otra  para  los  solubles  en  agua,  como  la  diástasa,  la  pec- 
tasa, la  sinaptasa,  la  pepsina,  etc.;  estos  cuerpos  se  hallan  on  el 
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YTii^mo  estallo  que  la  albúmina,  que  tiene  evidentemente  an  estado 
medio  entre  los  principios  inmediatos  i los  cuerpos  organizados,  i 
de  lus  que  no  se  puedo  climinnr  ninguna  sustancia  mineral  de  las 
que  entran  en  su  oomposicion,  sin  alterar  profundamente  su  natu- 
raleza i propiedades. 

Según  algunos  químicos  el  fermento  es  una  especie  de  vejetal 
microscópico  que  se  desarrolla  espontáneamente  «n  los  órganos  da 
las  plantas  i en  gran  número  de  materias  azoadas,  abandonadas  a 
la  putrefacción:  su  formación  tiene  lugar  priucip cimente  cuando 
se  deja  espucsta  a la  temperatura  ordinaria  un  soluto  de  azúcar 
con  sustancias  albuminóideas  de  oríjen  vejetal  o animal;  en  cuyo 
caso  30  van  deposit  ndo  cuerpocillos  ovoideos  cuyo  volumen  au- 
menta sucesivamente. 

Tin  este  caso  se  observa  dos  especies  de  fermentos  que  dideren 
no  solo  en  su  formación  misma,  sino  vambicn  en  su  modo  de  obrar 
sobre  las  disoluciones  de  azúcar;  la  primera  lleva  el  nombre  de  /e- 
vadura  siip?rinr  i so  desarrolla  en  una  mezcla  do  agua  azucarada  i 
de  materias  albuminóideas,  a temperaturas  copiprendidas  entre  18* 
i 25",  i 1 1 segunda  denominada  kvadurn  inferior,  que  no  se  forma 
sino  a temperaturas  comprendidas  entro  O"  i 8*.  Este  modo  da 
ver  no  concuerda  con  la  opinión  de  otn-s  químicos. 

IJebig  dice  que  «el  fe:‘raento  es  uu  cuerpo  en  putrefacción,  cu, 
' .vos  átomos  se  hallan  en  un  movimiento  continuo,  en  que  el  tras- 
torno do  sus  elementos  comunicándose,  por  ejemplo,  al  azúcar, 
destruyo  el  estado  de  equilibrio  de  sus  propios  átomos,  i cuando  es- 
tos cesan  de  persistir  en  el  mismo  orden,  so  combinan  según  sus 
atracciones  especiales;  de  este  modo  el  carbono  del  azúcar  se  dis- 
tribuye entre  el  hidrójeno  i el  oxijeno,  para  formar  por  una  par- 
te uu  compuesto  que  contiene  la  mayor  parto  del  oxijeno  que  es  el 
ácido  carbónico,  i por  otra  un  cuerpo  carbonado  también  que  es 
el  alcohol.  Este  modo  de  descomposiciou  es  el  mismo  para  todas 
las  sustancias  que  so  cncuuentran  en  fermentación  o que  esperi- 
raentan  una  raetaraórfosis;  bien  entendidos  que  los  productos  va- 
rían según  la  composición  de  la  sustancia.» 

Existo  sin  duda  fermentaciones  que  son  producidas  por  cuer- 
pos organizados,  tales  como  la  levadura  de  cerveza  i el  fermento 
láctico;  pero  no  se  puede  saber  si  en  este  caso  la  fermentación  es 
un  fenómeno  correlativo  de  la  organización  del  fermento,  i si  las 
reaccioiits  que  caracterizan  por  ejemplo.  Ja  fermentación  alcohó- 
lica, son  la  cousccuoucia  de  la  organización  de  la  levadura  i se 
encuentran  cnrela<ñon  con  ella.  En  una  palabra,  ¿la  producción 


DIgítized  byGoogle 


— 32-2  — 


del  alcohol  i del  ácido  carbónico  en  la  fermentación  alcohólica  es 
una  consecuencia  do  la  vida  de  la  levadura,  como  el  ácido  carbó- 
nico lo  08  de  la  respiración  de  los  animales? 

Fremy  no  lo  creo  asi,  i piensa  que  la  levadura  que  presenta 
tán  grandes  semejanzas  con  ciertas  células  vejetales,  secreta  el 
ájente  de  la  fermentación  alcohólica,  como  las  células  do  las 
almendras  secretan  el  fermento  de  la  amigdalina,  que  es  la  si- 
naptasa. 

Fromy  supone  qme  esta  secreción  del  principio  activo  de  la  le- 
vadura de  cerveza,  no  puede  producirse  sino  durante  la  vida  de 
la  levadura;  pero  cree  también  que  cuando  este  ájente  ha  sido 
secretado,  puedo  entonces  producir  sobre  el  azúcar  un  fenómeno 
de  fermentación  que  viene  a ser  independiente  de  la  organiz^^- 
cion  de  la  levadora.  Así  es  como  se  comprende  que  el  agua  pueda 
sustraer  a ciertas  células  vejetales  i a la  levadura  de  cerveza, 
ajenies  do  fermentación  que  han  sido  producidos  por  tejidos  or- 
gánicos, pero  que  no  presentan  ellos  mismos  apariencias  de  or- 
ganización, i cuja  acción  como  fermentos,  no  depende  del  fenóme- 
no de  la  fermentación. 

Caract. — Los  fermentos  son  cuerpos  azoados,  no  cristalizables, 
albuminosos,  que  se  alteran  con  facilidad. 

El  fermento  de  la  levadura  que  tomaremos  por  tipo,  desecado 
en  el  vacío  o a baja  temperatura,  da  una  masa  dura,  coriácea 
semi-trasparente  i de  color  agrio  rqjizo:  su  propiedad  do  excitar  la 
fermentación  en  los  líquidos  azucarados,  se  halla  como  paralizada, 
pero  la  recobra  poniendo  la  materia  algún  tiempo  en  contacto 
con  agua;  mas,  por  pocos  instantes  que  iiiervacon  este  liquido, 
vuelve  a perder  la  misma  propiedad,  aunque  la  adquiere  de  nue- 
vo por  oi  contacto  del  aire,  con  tal  que  no  haya  estado  espuesto 
por  mucho  tiempo  a la  temperatura  de  100°. 

También  paralizan  la  acción  del  fermento  ol  azúcar  on  grande 
exceso,  ol  alcohol,  los  ácidos  pirolígnico  i sulfuroso,  los  aceites 
esenciales,  el  óxido  de  mercurio,  el  sublimado  corrosivo,  la  sal 
marina,  el  sulfato  do  cobre,  etc.  Como  se  vé,  entro  estos  ajenies 
se  nota  cuerpos  de  diversa  naturaleza,  espirituosos,  ácidos,  acei- 
tosos, óxidos  i sales  que  vienen  a producir  el  mismo  efecto;  mién- 
tras  que  ciertas  materias  que  son  venenos  mui  violentos  para  lo^ 
animales,  como  el  arsénico  blanco  i el  emético,  no  producen  este 
efecto;  lio  que  liai  de  mas  particular  es,  que  no  solo  uo  atacan  al 
fermento,  sino  que  tampoco  se  oponen  al  dosarrullo  de  ciertas 
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plantas  microscópicas,  pues  en  efecto  las  disoluciones  de  emético 
espuestas  al  aire,  so  cubren  de  confervns. 

Todos  los  aceites  que  contienen  azufre  impiden  ignslmento  la 
fermentación;  i en  esto  se  funda  el  proceder  de  quemar  azufre  en 
las  cubas,  o poner  una  pequeña  cantidad  de  harina  de  mostaza  para 
impedir  la  fermentación-  de  los  vinos. 

La  sustracción  del  aire  ha  permitido  a Appert  conservar  las 
sustancias  alimenticias  evitando  su  fermentación.  Antes  era  mui 
frecuente  el  escorbuto  en  la  jento  del  mar.  Pero  desdo  que  so 
conserva  la  leche,  las  legumbres,  los  quesos  i la  carne  a cubierto 
del  aire,  ha  desaparecido  esa  terrible  enfermedad. 

La  disminución  de  temperatura  aun  al  contacto  del  aire,  hace 
que  se  conserven  mejor  las  carnes  en  invierno  que  en  verano,  lo 
mismo  que  sucedo  con  las  conservas,  jarabes,  etc-.  Por  eso  en 
varios  puntos  de  Europa  se  liace  uso  de  la  nieve  para  conservar 
las  carnes,  el  pescado-,  etc. 

Entre  los  ejemplos  que  comprueban  que  no  so  puede  producir 
fermentación  sin  la  concurrencia  de  los  ajenies  necesarios,  citan- 
so  la  conservación  de  animales  anti-diluvianos  entro  la  nieve,  co- 
mo los  mammouths,  del  jénero  do  los  elefantes,  que  se  han  en- 
contrado en  el  norte,  quedando  descubiertos  por  el  derretimiento 
de  las  nieves.  El  primero  lo  descubrió  en  1779  un  pescador  cerca 
de  la  embocadura  del  Sena  con  toda  sti  carne  i crines,  lo  sacó  los 
colmillos  i los  vendió  en  50  rublos,  r los  habitantes  de  las  cerca- 
nías alimentaron  por  mucho  tiempo  sus  perros  con  la  carne  del 
animal.  Dos  años  mas  tardo  el  naturalista  Adams  lo  encontró, 
aunque  mui  mutilado,  con  restos  de  carne  i piel  cubierta  de  cri- 
nes negros  de  15  pulgadas  de  largo,  i de  una  especie  do  lana  ro- 
jiza tan  abundante  que  apénas  pudieron  trasportarla  10  hombres. 
Ahora  mui  pocos  años  se  ha  descubierto  otro  on  las  mismas  rejio- 
nes  con  su-  carne  i-  cuero.  En  Rusia  se  conservan  comunmente  las 
carnes,  secándolas  liasta  darles  tal  dureza,  que  es  necesario  valerse 
del  hacha  para  cortarlas,  on  el  Tibet  esponen  las  carnes  sobre  las 
cimas  de  las  montañas  para  secarlas  por  medio  del  frió  i del  aire. 
Por  último  podemos  citar  nuestro  charriui,  que  como  se  sabe, 
es  una  carne  desecada  al  sol  para  despojarla  de  la  humedad  que  la 
alterarla. 


FKBMESTACIM  ALCOBOI.ICA . 


Ya  hemos  dicho  que  en  la  mayor  parte  de  los  órganos  vejeta^ 
les  que  contienen  materias  amihlccas  o azucaradas,  existen  igual- 
mente sustancias  azoadas  capaces  de  trasformar  a las  primeras  e» 
azúcares,  i en  seguida  a estos  mismos  o a los  azúcares  formados^ 
en  alcohol  i acido  carbónico,  cuando  se  hallan  en  condicione» 
apropiadas.  Esta  última  trasformacion  es  la  que  se  llama  fermen- 
tación ttlcoMlica^  porque  el  producto  principal  es  el  alco- 
hol. 

La  fermentación  alcohólica  es  pues,  la  trasformacion  que  esperi- 
mentan  los  azúcares  bajo  la  influencia  de  la  levadura  de  cerveza,  a 
de  otra  sustancia  azoada  que  pueda  desempeñar  el  mismo  oficio.  Esta 
fermentación  está  caracterízada  por  la  formación  del  alcohol  i por 
un  desprendimiento  de  ácido  carbónico.  I>a3  materias  azucaradas 
susceptiMes  de  esperimentar  la  fermentación  alcohólica  por  la 
acción  de  la  levadura  de  cerveza,  pueden  dividirse  en  dos  gru- 
pos: 

1. ®  El  primer  grupo  comprende  las  diversas  glucosas  i el  azúcar 
de  caña,  que  bajo  la  influencia  de  la  levadura  de  cerveza,  fer- 
menhui  rápidamente  dando  alcohol  i ácido  carbónico,  como  pro- 
ductos principales  de  dcscomposiciou;  tal  se  nota  en  la  glucosa 
propiamente  dicha: 

C>2H»2ü*2  = lio  ()2  _f_  0('2  C’i  . 

UlucoM.  .\kohol.  Ácidu  carUonico. 

El  azúcar  de  caña  cuya  fórmula  es  como  lo  hornos 

visto  ya,  antes  de  trasformarse  en  alcohol  i ácido  carbónico,  ne- 
cesita fijar  un  equiv.  do  agua  para  trasformarse  en  glucosa,  en 
cuyo  caso  so  representa  su  ecuación  du  la  misma  manera  que 
ésta.  Pero  este  equiv.  de  agua  lo  hace  fijar  el  fermento  mismo, 
sin  que  sea  necesaria  una  acción  iwecedente  de  otro  íyente  para 
que  verifique  este  fenómeno,  como  sucede  en  los  azúcares  del  gru- 
po que  sigue. 

2. ®  El  segundo  grupo  abraza  otras  materias  azucaradas  que  no 
ermentan  al  contacto  do  la  levadura,  sino  después  de  haber 
esperimentudo  la  acción  de  los  ácidos,  que  las  cambian  en  glu- 


— 325  — 

cosas;  tales  son  el  azúcar  de  leche,  la  de  trohala  o trehalosa,  Im 
melezitosa,  etc. 

No  solo  la  levadura  de  cerveza,  como  se  sabe,  puede  excitar  la 
fermentación  alcohólica  en  las  materias  precedentes  sino  también 
otras  sustanciéis  azoadas,  siendo  entonces  su  aplicación  mucho 
mas  jeneral  que  la  de  la  levadura.  Estos  fermentos  pueden 
obrar: 

1. ®  Sobre  azúcares  directamente  fermentescibles  al  contacto  de 
la  levadura; 

2. ®  Sobre  azúcares  que  no  gozan  de  esta  propiedad,  pero  que  la 
adquieren  por  la  acción  de  los  ácidos; 

3. ®  Sobro  principios  isoméricos,  como  la  sorbina; 

4. ®  Sobro  hidratos  de  carbono  distintos  de  los  azúcares, 
pero  susceptibles  do  cambiarse  en  glucosa,  al  influjo  de  los 
ácidos; 

5. ®  En  fln,  sobre  principios  azucarados  que  contienen  un  exceso 
de  hidrójono,  como  la  manita,  la  dulcita,  la  glicerina,  etc.;  pero 
en  la  fermentación  de  estas  tres  últimas,  a mas  del  ácido  carbó- 
nico i alcohol,  hai  desarrollo  de  hidrójeno,  como  se  vé  en  los 
ejemplos  siguientes: 

= 2C»  H«  02  -}-  2CÍ  O*  -f-  H» . 

Maniu.  Alcobol.  Acido  carlKinico. 

0>  H»  ()6  = C<*  H«  02  -f  2C2  o*  -f  H2  . 

Gliccriiia.  Alcohol.  Acido  carl)ónico. 

Como  se  vé,  hai  pue.s  muchas  variedades  de  fermentaciones  al- 
cohólicas distintas,  no  solo  por  la  naturaleza  de  los  principios 
quo  fermentan  sino  tambicn  por  la  naturaleza  de  los  fermentos  que 
las  provocan. 

Para  que  la  fermentación  pueda  efectuai*se,  i el  fermento  pue- 
da ejercer  su  acción,  son  indispensables  cierta  temperatura  i el 
contacto  del  oxijeno  o del  aire  atmosférico,  por  lo  ménos  para 
iniciar  Ja  fermentación,  i ademas  el  agua.  Para  comprobar  esto, 
basta  esprimir  el  zumo  dé  las  uvas  maduras  debajo  del  mercurio» 
recojiéndolo  en  una  campana  enteramente  llena  de  este  líquido; 
entonces  se  observa  que  el  zumo  permanece  sin  alteración  al- 
guna; pero  introduciendo  ea  la  campana  algunas  burbujas  de  oxi- 
jeno o do  aire,  se  desprendo  un  volúmen  considerable  de  gas, 
COJO  desprendimiento  no  cesa  hasta  pasado  dos  o tres  dias.  Si  se 


eininina  entóneos  el  zumo  alterado,  ya  no  se  encuentra  on  él  ni 
indicios  do  azúcar,  poro  si  un  líquido  volátil,  que  os  alcohol.  Ksto 
prueba  quo  si  la  materia  azucarada  no  so  doscomponia  en  el  fruto 
mismo,  era  porque  el  principio  activo,  esto  es  el  fermento,  o las^ 
sustancias  que  le  dan  orijen,  no  se  hallaban  en  contacto  con  el 
oxíjeno,  condición  indispensable  para  que  puedan  producir  fer- 
mentación. 

Algunos  lian  pensado  quo  fermentos  de  azúcar  se  hallan  en  dis- 
tintos órganos,  i que  es  necesario  queestos^se  rompan  para  que  se 
pongan  en  c</iitacto;  como  ((uiera  que  sea,  es  indisi>e usable  una  i 
otra  condición  para  que  se  efectúo  el  fenómeno.  Para  comprobar 
que  la  descomposición  dcl  azúcar  en  la  fermentación  solo  se  ve- 
riñea  cti  el  contacto  inmediato  de  la  levadura,  puede  valerse  del' 
esporimento  siguiente:  so  introduce  en  un  frasco  azúcar  i agua 
suficiente  para  disolverla;  se  adapta  por  medio  de  un  tapón  un 
tubo  ancho,  abierto  por  ambos  estremos  i llevando  on  la  parte  in- 
ferior un  disco  de  pai>ol  de  filtro;  se  echa  en  esto  tubo  una  corta 
cantidad  de  levadura  de  cerveza  desleída  en  un  {>oco  de  agua.  a. 
medida  que  la  disolución  azucarada  penetra  en  el  tubo  al  través 
<lel  papel,  se  produce  una  fermentación  sumamente  activa  i un 
desprendimiento  abundante  de  ácido  carbónico;  mientras  que  el 
restó  del  liquido  en  el  frasco  so  conserva  indefíuidamente  sin  os- 
perimentar  la  menor  alteración. 

Durante  la  descomposición  dol  azúcar,  el  fermento  se  destruye 
también;  de  suerte  que  una  corta  cantidad  de  este  principio  no 
puede  descomponer  una  porción  cualquiera  de  azúcar.  Si  la  can- 
tidad de  levadura  es  muí  pequeña  en  relación  al  del  azúcar  su 
deiHiomposicion  concluye  ántos  quo  la  de  éste  último  del  cual 
queda  una  porción  íntegra  en  el  liquido,  pero  ei  al  contrario  pre- 
domina la  cantidad  do  levadura  la  descomposición  del  azikcar  se 
verifica  primero  i la  levadura  continua  alterándose  espontánea- 
mente; i si  se  incorpora  con  nueva  cantidad  de  agua  azucarada, 
produce  la  fermentación  do  ésta  hasta  quedar  descompuesta 
completamente.  Las  mejores  propojcioues  para  producir  la 
fermentación  con  rapidez,  son  1 parto  de  azúcar  de  caña,  3 
o 4 de  agua  i ~ de  levadura  fresca;  aumentando  la  proporción 
de  azúcar  es  ménos  activa  la  fermentación  i cesa  del  todo  si  se 
emplea  un  soluto  saturado  do  azúcar;  poro  en  iodo  caso  se  nece- 
sita 100  partes  de  azúcar  para  destruir  2 de  fermento. 

La  fermentación  se  activa  también  en  presencia  de  los  ácidos 
débiles,  empleados  en  corta  cantidad;  miéntras  los  álcalis  la  de- 


tienen  modificando  cuteramente  los  resultados  de  la  reacción.' 

Se  ha  dicho  que  el  fermento  so  desenvuelvo  en  la  descomposi- 
ción espontánea  do  las  materias  vcjetales  i animales,  pero  pare- 
ce que  en  cada  fermentación  interviene  un  fermento  particular. 
En  la  fabricación  de  la  cerveza,  so  forma  gran  cantidad  de  fer- 
mento, conocido  con  el  nombro  de  levadura  de  cerveza  o simple- 
caen  te  levadura,  que  produce  con  mucha  rapidez  la  fermentación 
del  azúcar  i su  trasformacion  completa  en  alcohol  i ácido  car- 
bónico. Los  demas  fermentos  sinombargo  pueden  hacer  fermentar 
el  azúcar. 

El  azúcar  de  caña,  para  fermentar,  necesita  transformarse  pri- 
mero en  glucosa,  o en  azúcar  do  frutos  ácidos;  i esto  es  lo  que  lá 
levadura  produce,  cuando  fresca,  porque  contiene  una  proporción 
notable  de  ácido,  i dste  es  el  que  trasforma  desde  luego  el  azúcar 
de  caña  en  glucosa;  pero  como  esta  trasformacion  la  producen  los 
ácidos  vejetales  al  cabo  de  mucho  tiempo,  es  evidente  que  la  fer- 
mentación so  verificará  también  con  mucha  lentitud.  En  efecto, 
privada  la  levadura  del  ácido  por  medio  de  lociones,  queda  por 
largo  tiempo  sin  acción  alguna  sobre  la  disolución  de  azúcar  de  ca- 
ña, i solo  empieza  la  fermentación  cuando  se  han  formado  nue- 
vas cantidades  de  ácido  por  efecto  de  la  alteración  espontánea  do 
la  levadura  en  contacto  del  aire  i del  agua.  Al  contrario,  si  se 
agrega  a la  disolución  de  azúcar  los  líquidos  ácidos  procedentes 
del  lavado  de  la  levadura,  so  nota  que  el  azúcar  de  trusforma 
sucesivamente  en  glucosa,  la  cual  fermenta  al  instante  en  con- 
tacto del  fermento  lavado,  100  partes  do  azúcar  glucosa  dan  por 
la  fermentación. 


48,88  de  ácido  carbónico. 
51,12  de  alcohol. 


100,00 

De  manera  que  los  elementos  del  fermento  no  intervienen  cu  la 
reacción,  la  (pío  se  espresa  por  la  ecuación  }’a  conocida; 
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(ilucosa.  Alcotibl. 

En  la  fermentación  se  ha  observado  que  hai  dos  c.specics  do  le- 
vaduras que  difieren,  como  hemos  dicho  arriba,  no  solo  en  su  for- 
mación misma  sino  en  su  modo  do  obrar  sobre  las  disoluciones  do 


^ízVícar.  Estas  dos  especies,  la  superior  e inferior  que  se  forman  a 
-distintas  temperaturas  ejercen  una  acción  mas  o ménos  viva  so- 
"bre  el  azúcar,  determinando  su  desdoblamiento  con  major  o me- 
nor rapidez.  En  efecto  la  levadura  superior  promuevo  una  fer- 
mentación mucho  mas  activa,  con  desprendimiento  mui  abun- 
dante de  ácido  carbónico,  ajitándoso  vivamente  en  medio  del  li- 
quido i subiendo  a la  superficie.  La  levadura  inferior  obra  con 
mucha  mas  lentitud,  i es  preciso  un  largo  tiempo,  quo  a veces 
llega  hasta  dos  o tros  meses,  para  que  produzca  la  trasforma- 
cion  completa  del  azúcar  en  alcohol  i ácido  carbónico.  Este  fer- 
mento no  soajita  con  violencia,  ni  so  trasporta  ala  superficie 
del  líquido,  pues  sus  movimientos  son  lentos,  i al  fin  se  deposi- 
tan tranquilamente  en  el  fondo  del  vaso. 

Para  observar  la  forma  de  los  glóbulos  de  ambas  levaduras  i su 
aumento  sucesivo,  so  deslio  un  poco  de  levadura  en  un  infuso  de 
cebada  jcrzciiiada  o de  otra  semilla,  i se  pone  una  gota  de  este 
liquido  entre  dos  láminas  delgadas  do  vidrio,  cuidando  de  cu- 
brir sus  cantos  con  un  lúten  a propósito  para  impedir  la  evapora- 
ción del  agua.  Se  colocan  estas  láminas  bajo  el  microscopio 
cuidando  do  dirijir  el  centro  de  los  hilos  cruzados  dcl  raicrómetro 
aun  glóbulo  dislado  de  levadura  de  modo  que  pueda  observarse  su 
desarrollo  .sucesivo.  La  temperatura  a que  se  somete  el  esperi- 
mento  debe  ser  do  19®  a 20®.  Durante  las  dos  primeras  horas  de 
'Observación  el  glóbulo  1 (fig.  39)  no  ofrece  particularidad  notable; 
pero  pasado  este  tiempo  so  forma  en  la  superficie  un  globulillo 
que  va  creciendo  por  espacio  de  seis  horas  hasta  adquirir  las  di- 
mensiones dcl  glóbulo  primitivo  (lig.  40).  Esto  segundo  glóbulo 
enjendra  pronto  otro  tercero  (ílg.  41)  que  so  forma  del  mismo 
modo  que  el  segundo  sobro  el  primero  i así  sucesivamente,  (figs. 
42,  43,  41,  45,  i 40.  A los  tres  dias  so  ven  formados  30  glóbu- 
los alrededor  del  primitivo  uno;  al  cuarto  dia  nace  aun  un  nuevo 
glóbulo,  pero  dejan  de  observarse  en  los  dias  siguientes,  sin  duda 
por  haberse  consumido  las  materias  albuminosas  necesarias  a su 
formación.  Do  este  modo  so  han  podido  observar  siete  jenera- 
ciones  sucesivas,  que  .so  señalan  por  medio  do  letras  A,  B,  C, 
D,  E,  F,  G,  H,  colocadas  al  lado  do  figuras,  para  indicar  al  ' 
orden  en  que  se  han  ido  formando;  en  cuya  disposición  aunque 
los  diversos  globulillos  están  reunidos  entre  si,  i al  parecer  co- 
municados, no  existo  realmente  entre  ellos  ningún  punto  de  co- 
municación. 

De  lo  que  antecede  so  deduce  que  cuando  se  agrega  una  ma- 
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'teria  albuiumo¡«loa  a una  mezcla  do  azv'icar  i fermento,  a<[Uét 
no  es  el  único  que  osperimerrta  la  influencia  do  este  princi- 
pio, pues  la  materia  albuminoidea  sufre,  también  diversas  mc- 
tamórfosis  i se  convierto  en  levadura.  Por  este  hecho  so  esplica  el 
que  en  bis  fábricas  de  cerveza  so  saqué  al  íin  de  la  operación  una 
cantidad  de  levadura?  u 8 veces  mayor  que  la  que  se  habia  pues- 
to al  principio;  i esta  levadura  os  la  que  se  emplea,  singularmente 
en  las  panaderías,  para  provocar  otras  ferniontaoiones. 

Cada  glóbulo  os  una  especie  de  celdilla,  formada  de,  una  pelí- 
cula sólida  que  contiene  un  líquido  mucilajinoso:  si  so  examina 
durante  muchos  dias  los  sistemas  de  glóbulos  que  han  adquirido  su 
desarrollo  completo,  se  observa  que  en  el  interior  de  cada  gló- 
bulo 30  forman  granitos  globulosos  mucho  mas  pequeños  (fig.  4fl)  do 
cuya  fácil  movilidad  puede  inferirse  que  flotan  en  un  líquido;  pero 
pasado  ma?  tiempo,  so  nota  que  lodo  esto  liquido  «sti’i  trasforma- 
do en  globulitos. 

4Pero  de  que  naturaleza  es  la  película  de  la  celdilla  i el  líquido 
que  contiene?  Se  ha  dicho  que  esta  .película  presenta  los  caracte- 
res de  Ja  celulosa,  i que  el  liquido  no  ofrece  los  caracteres  do  la 
fécula.  En  efecto,  si  se  hace  obrar  el  iodo  en  solución  acuosa  so- 
bre loa  glóbulos  do  fermento,  la  película  esterior  no  toma  color 
alguno,  pero  el  liquido  interior  se  pone  pardo,  lo  que  se  conoce 
comprimiendo  los  glóbulos  entre  dos  láminas  de  vidrio  para  que 
escurra  el  líquido. 

Lo  que  comprueba  igualmente  que  la  película  do  los  glóbulos 
es  uua  verdadera  celulosa,  es  que  si  so  deja  descomponer  coraplo- 
tamento  cierta  cantidad  de  levadura  en  contacto  con  una  disolu- 
ción de  azúcar,  i se  tritura  en  seguida  ol  residuo  en  uu  morte- 
ro, lavándole  bien  con  agua,  alcohol  i éter,  so  obtiene  una  mate- 
ria blanca  itisolublo  en  los  líquidos  alcalinos,  i se  trasforma  en 
glucosa  tratándola  por  el  ácido  sulfúrico  diluido;  miéntras  que 
las  sustancias  albuminoideas  do  la  levadura  son  solubles  completa- 
mente en  los  solutos  alcalinos. 

Los  glóbulos  que  se  desarrollan  sucesivamente  pertenecen  a In 
levadura  superior,  colocáudose  unos  sobro  otros  formando  grupos; 
miéntras  la  levadura  inferior  está  compuesta  siempre  do  glóbulos 
aislados,  diseminados  en  el  líquido,  que  so  forman  en  las  mismas 
circunstancias  que  los  glóbulos  de  la  levadura  superior,  pero  a con- 
dición que  la  temperatura  no  exceda  do  7 u 8®,  pues  si  éstti  so  au- 
menta hasta  20  o 25®  los  glóbulos  aislados  do  la  levadura  inferior 
.se  desarrollan  por  grupos,  i se  trasforman  en  superior.  Cada 
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glóbulo  se  presenta  primero  como  un  punto  aislado  en  el  liquido, 
i va  creciendo  hasta  adquirir  un  diámetro  poco  mas  o ménos  de  uno 
por  ciento  do  milímetro.  Algunos  químicos  opinan  que  los  primeros 
glóbulos  de  fermento  revientan  i dejan  en  suspensionen  el  liqui- 
do los  granitos  que  contcnian  en  su  interior,  trasformá  ndose  des- 
pués cada  uno  do  óstos  en  un  glóbulo;  de  manera  que  según  su 
modo  do  ver,  la  jcncracion  de  la  levadura  inferior  es  cnteramento 
distinta  do  la  que  da  orijen  a la  superior. 

Se  ha  dicho  ya  que  la  acción  de  ambas  especies  de  levaduras 
sobre  una  disolución  sacarina  es  mui  diferente,  pues  la  levadura 
superior  promueve  activamente  la  fermentación,  i la  inferior  obra 
con  lentitud,  esperimentando  modificaciones  a la  par  que  la  azúcar, 
pero  modificaciones  que  no  hacen  fijar  elemento  alguno  del  fer- 
mento en  los  compuestos  que  resultan  del  azúcar. 

La  marcha  do  estas  trasformacionos  de  la  levadura  en  el  acto 
de  la  fermentación  del  azúcar,  no  ha  sido  dado  observarla  ni  aun 
al  microscopio,  a causa  del  movimiento  i enturbiamiento  que  pro- 
duce el  ácido  carbónico  al  desprenderse.  Lo  único  que  se  ha  nota- 
do es  que  aquélla  aumenta  casi  un  l[i  de  su  peso,  i que  su  compo- 
sición química  cambia  igualmente.  En  la  levadura  fresca  se  ha 
encontrado  que  las  proporciones  do  sus  elementos  son  las  siguien- 
tes: 


Carbono 47.0 

Hidrójeno O.G 

Azoe 10.0 

Oxijeno  (mas  o ménos) IÍ5.0 


i ademas  pequeñas  contidades  de  azufre,  fósforo  i algunas  bases 
minerales,  como  potasa  i cal. 

Después  de  la  fermentación  se  ha  hallado,  que  la  misma  leva- 
dura contieno. 


Carbono 47.0 

Hidrójeno 7.2 

Azoe 5.0 


Do  manera  que  la  proporción  del  carbono  queda  casi  la  misma,’ 
i la  del  hidrójeno  ha  aumentado  sensiblemeutc,  míenti*as  el  azoo 
ha  disminuido  la  mitad. 

Eu  cuanto  a la  acción  misma  del  fermento  sobro  el  azúcar  i la 
trasformacion  de  ésta  en  alcohol  i ácido  carbónico,  no  so  lut 
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podido  csplícar  todavía  satisfactoriamcnto.  Hemos  espuesto  las 
opiniones  de  numerosos  químicos  sobre  la  naturaleza  del  fermen- 
to, sobre  su  generación  i mo<lo  de  obrar  sobre  la  materia  org-.i- 
nica,  que  en  resumen  es  como  sigue: 

1. ®  Ks  Ja  fuerza  vital  la  queorijina  el  desarrollo  i metamorfo- 
sis sucesivas  de  los  gUVbulos  del  fermento. 

2. ®  Los  movimientos  do  las  partículas  del  fermento  durante  sus 
motamórfosis  sucesivas,  soir  la  causa  principal  de  la  descomposi- 
ción del  aplicar,  comunicámlose  sus  movimientos  a las  partículas 
de  esta  última,  destruyen  su  inercia,  i las  moléculas  elementales 
se  agrupan  de  distinto  modo  para  formar  compuestos  mas  esta- 
bles. 

3. ”  Que  éste  obra  solo  por  presencia,  i que  su  acción  puede 
compararse  a la  de  ciertas  sustancias  minerales  «juc  producen  la 
descomposición  de  las  comlHitaciones  délnles  sin  que  sus  elemen- 
tos intervengan  en  la  reacción;  como  lo  hace,  por  ejemplo,  el 
óxido  do  manganeso  con  el  agua  oxijenada,  descomponiéndola  en 
oxíjeno  i agua,  sin  osperimentar  el  óxido  la  menor  alteración; 
o como  el  clorato  de  potasa  que  no  se  descompone  hasta  un  calor 
de  oOO**  a (VX)®  cuando  so  calienta  solo,  miéntras  en  [)resoncia  del 
óxido  do  cobre,  o del  bióxido  da  manganeso  lo  efectúa  a tempera- 
turas menos  elevadas,  encontrándose  intactos  los  óxidos  en  el  re- 
siduo. 

En  el  estado  actual  de  la  ciencia  no  os  posible  aventurar  una 
osplicacion  deíinida  de  este  misterioso  fenómeno,  porque  ninguna 
de  las  teorías  inventadas  hasta  ahora  estriba  solu'e  bases  se- 
guras. 


FERME.'«TAC10.%  DE  I.O«  JCCOM  MEMIlilSTBAEOM  I.A 

XATEBALEZA. 


Existo  un  gran  número  de  jugos  capaces  de  esperlmentar  la 
fermentación  alcohólica.  Todos  contienen  agua,  azúcar  i una  ma- 
teria alburainoidoa  que  provoca  la  fermentación.  Los  principales 
jugos  son:  el  do  uva,  de  manzana,  do  cebada  que  haya  esperí- 
mentado  un  principio  de  jcrrainacion  i haya  sido  tratada  por  el 
agua,  i el  do  algunos  frutos  u otros  órganos  azucarados,  como 
grosella,  duraznos,  betarragas,  etc.  So  ha  repetido  que  el  fermen- 
to necesita  del  oxíjeno  para  ejercer  su  acción,  de  modo  que  si  se 
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abandona  uno  de  estos  jugos  en  un  vaso  lijoraraonto  cubierto  a> 
una  temperatura  do  20"  a 2í",  entra  en  fermentación  en  un  espa- 
cio do  tiempo  mas  o monos  largo,  unos  on  algunas  horas,  otros 
en  muchos  dias.  Todos  estos  jugos  pierden  la  propiedad  do  fer- 
mentar cuando  so  los  ha  hecho  hervir  por  cierto  tiempo;  fenómo- 
no  que  depende  de  la  luodiíicacion  que  esperimenta  el  fermento,, 
pues  se  vé  que  sí  después  de  liervir  dichos  jugos,  so  les  añado 
nueva  cantidad  de  fermento,  se  vuelve  a excitar  lafermentaoion.  Eí 
conjunto  do  productos  que  se  obtiene  en  esta  clase  de  fermentación 
se  llaman  vinos,  cervezas,  sidras,  hidromeles,  etc.,  según  sean  las 
materias  que  se  pongan  a fermentar,  i el  i>roccder  que  so  emploe 
para  fabricarlos. 

No  cntrarómos  en  los  minuciosos  procedimientos  adoptados  eni 
la  fabricación  de  cada  uno  de  ellos;  solo  indicaitimos  los  princi- 
pios en  que  reposa  su  fabricación,  como  tamlñen  las  diforoocias  que- 
ofrecen  entre  si  bajo  el  punto  de  vista  químico. 


YliVO. 


De  todos  los  frutos  azucarados  de  los  cuales  se  puedo  por  la 
presión  estracr  un  liquido  dulce  i acídulo,  que  por  la  fermentación 
espontáneo  adquiere  un  .sabor  alcohólico  i agradable,  la  uva  es  et 
que  ocupa  el  primer  lugar. 

lllKi. — El  cultivo  do  la  vid  i la  fabricación  del  vino  remontan  a 
la  mas  lejana  antigüedad,  pues,  como  dice  Chaptal:  «Las  artes 
mas  sencillas  son  naturalmente  las  mas  antiguas:  i esta  es  tan  sen- 
cilla, que  el  acaso  o la  naturaleza  deben  haberla  enseñado  pronto- 
ai  liomlire.»  Unos  pretenden  que  Osiris,  llamado  Dionisuif  porquo 
era  hijo  de  Júpiter  i hahia  sido  criado  en  Njsa,  en  la  Arabia  Fe- 
liz, encontró  la  vid  en  el  territorio  do  esta  ciudad,  i que  la  culti- 
vó; este  es  el  Haco  do  los  griegos.  Otros  atribuyen  este  descubri- 
miento a Noó,  i creen  que  este  patriarca  es  el  tipo  de  la  historia 
del  Baco  de  los  griegos  i tal  vez  del  Jano  do  los  latinos,  pues  el  nom- 
bre de  este  último  deriva  de  una  palabi’a  oriental  (jue  significa 
vino.  Pero  debemos  atenemos  a lo  que  nos  enseña  la  Sagrada 
Escritura,  Esta  dice  que  Noé  fué  el  primero  que  plantó  la  vid  al 
salir  del  arca,  i que  un  día  fué  encontrado  ébrio  por  uno  do  sus 
hijos,  a quien  maldijo  en  esta  ocasión:  de  donde  so  debe  concluir- 
que  este  patriarca  fué  el  primero  que  fabricó  el  vino,  Homero 
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describió  las  vendimias.  Hesiodo  da  reglas  para  podar  la  vid,  i no 
hai  pueblo  antiguo  en  cuya  historia  no  figuro  el  vino. 

Del  Asia,  pues,  procedo  la  vid,  i los  fenicice  fueron  los  pri- 
meros que  introdujeron  su  cultivo  en  las  islas  del  Archipiélago, 
en  la  Grecia,  ca  la  Sicilia,  i en  fin  en  Italia  i en  el  territorio  de 
Marsella,  del  cual  so  esparció  poco  a poco  en  todas  las  Galias, 
no  sin  esperimentar  grandes  vicisitudes  do  algunos  gobernan- 
tes do  esta  parto  dcl  mundo. 

Cai^vct. — El  vino  do  uva  que  es  el  verdadero  vino,  aunque  se 
puedo  obtener  vino  de  casi  todos  los  frutos  azucarados,  es  un  lí- 
quido do  un  sabor  espirituoso  i agradable  que  resulta  de  la  fer- 
mentación alcohólica  del  jugo  de  esto  fruto.  La  calidad  do  los 
vinos  varia  con  la  naturaleza  del  terreno,  del  clima,  de  la  espo- 
sicion  i el  cultivo  do  la  vid,  de  la  época  de  la  cosecha  i do  los 
procedimientos  diversos  que  se  emplean  en  su  fabricación;  de  aquí 
los  varios  nombres  con  que  se  distinguen  en  el  comercio  los  vinos 
de  los  diferentes  países. 

En  los  vinos  h.állase,  según  Liebig  i Pelouzc  des  principios  par- 
ticulares, denominados  ácido  enántico  i éter  cnántico:  el  primero 
formado  por  la  oxidación  de  las  materias  grasas  del  mosto,  i el 
segundo  por  la  reacción  del  ácido  sobre  el  alcohol,  cuyo  éter  da 
al  vino  no  eso  aroma  especial  que  le  comunica  el  clima,  sino  el 
olor  vinoso  característico  a todos  los  vinos  en  un  grado  mas  o me- 
nos marcado.  En  cuanto  al  aroma  o perfume  que  los  hace  tan 
apreciados,  so  debe,  según  algunos  químicos,  a un  aceite,  que 
no  ha  sido  posible  aislar  hasta  ahora,  talvez  por  la  pequeña  pro- 
porción en  que  existe,  i al  que  probablemente  es  debido  eu  gran 
parte  la  calidad  mas  o ménos  superior  do  los  vinos.  Esto  cuerpo 
parece  formarse  durante  la  fermentación  i el  trabajo  que  la  sigue, 
i Fauré  supone  que  proviene  de  la  película  del  fruto  perfectamente 
maduro. 

El  alcohol  comunica  al  vino  su  olor  i sabor  espirituosos,  siendo 
los  vinos  mas  jenerosos  i fuertes  los  que  abundan  mas  eu  este 
principio,  pero  no  es  el  que  los  hace  agradables:  a este  mismo 
principio  deben  los  vinos  la  propiedad  de  embriagar.  El  tanino 
los  hace  ásperos,  i los  ácidos  málico  i acético,  como  asimismo* 
el  tártaro  le  dan  el  sabor  verde.  Como  este  íütimo  se  depone  poco 
a poco  en  los  toneles,  el  vino  mejora  con  el  tiempo.  También  se 
despojan  mas  tarde  de  la  materia  colorante. 

C«oipost«i»a  ée  la  uva.— La  uva  contiene  un  gran  número  de 
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piuidpios  iiimüdiatos,  como  son  celulosa,  glucosa  o azúcar  de- 
uva,  ácido  pdetico,  taniuo,  mat<M’ias  allMiminoidcas,  muchas  ma- 
terias azoadas  solubles-  en  agua  i alcohol;  aceite»  osonoiales,  ma- 
terias colorantes,  amarilla,  azul  i roja,  que  producen  tintes  diver- 
sos en  los  vinos,  i hacen  variar  sucesivamente  el-  color  del  vino 
del  violeta  al-  rojo  naranjado,  o al  amarillo  paja  cuando  las  co- 
loraciones azules  i rojas  son  haja»;  materias  grasas,  de  las  que 
una  de  ellas  parece  concurrir  a la  fermentación  del  éter  enánti- 
co,  pectatos  i pectinatos  do  cal,  de  soda  i de  potasa;  tartratos  i 
parataríratos  de  potasa,  de  cal  i de  alúmina;  sulfato  do  {>otasa; 
cloruros  de  potasio  i de  sodio,  fosfato  de  cal,  sílice,  óxido  de  Lie  - 
rro  i agua. 

La  glucosa  es  la  que  suministra  el  alcohol  al  vino;  las  materias 
colorantes  i el  tanino  que  existen  en  la  película  del  fruto  i en  las 
i'tvtpas  o gajos  do  las  uvas,  dan  a las  diversas  calidades  de  vino  ca- 
lores mui  variados  según  la  materúi  colorante  que  i>redoBame; 
poro  estas  materias  colorantes  no  tienen  todas  la  misma  estabili- 
dad; el  azul  se  altera  primero,  i por  esto  los  vinos  de  color  ele 
violota  Se)  vuelven  rejos  cuando  se  liacen  añejos,  i adquieren  un 
tinte  amarillento  cuando  son  mui  antiguos,  porque  el  principio 
rojo  se  destruyo  untes  que  el  amau'illo.. 

Fabriearion. — Aunquo  el  arte  de  fabricar  el  vino  varia  según 
los  diferentes  viñedos,  está  sujeto  a reglas  jcnerales  que  so  deben 
seguir  siempre.  Fabroni,  ípiimico  italiano,  fué  el  primero  que 
tuvo  la  injeuiosa  idea  de  desecar  un  grano  de  uva,  í observó,  que 
el  azúcar  i el  fermento  se  hallaban  cada  uno  colocados  en  órga- 
nos especiales,  acreditando  después  Raspail  que  el  primero  existo 
en  los  vasos  leñosos,  que  forman  la  red  o tejido  del  fruto,  mien- 
tras que  la  pulpa  jclatinosa  i ácido  no  contiene  traza  alguna  de 
ól.  I>e  manera  <iue  para  lograr  de  la  uva  un  líquido  espirituoso, 
es  necesario  que  so  halle  estrujada,  para  que  sea  intimo  el  con- 
tacto de  sus  di vei^sos  materiales  constitutivos,  puca  como  so  sabe, 
la  uva  entera  jamas  fermenta. 

La  madurez  de  la  uva  es  una  condición  esencial  do  las  cualida- 
des del  vino.  La  vendimia  debe  hacerse  en  un  tiempo  soco  i con 
sol.  La  uva  se  recojo  en  canastos  para  conducirla  en  seguida  a 
toneles  o lagares  colocados  cerca  de  la  viña.  Se  empieza  por  es- 
trujar la  uva,  lo  que  se  ejecuta  comunmente  pisando  hom- 
l)res  sohrc  ellas  en  lagares  o cubas.  Antes  de  pisarlas,  a fin 
de  obtener  un  vino  mejor,  cuando  las  uvas  maduras  se  on- 
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cuontran  revueltas  con  uvas  verdes  o machucadas,  sea  "por  cxcew 
de  madurez  o por  la  picadura  do  los  pájaros,  os  necesario  operar 
la  separación  do  los  ^anos  do  uva  en  tres  series  por  medio  de  una 
operación  que  se  llama  apartad»,  las  uvas  maduras,  las  uvas  verdes 
i las  uvas  machucadas. 

Kn  muchas  localidades,  i jeneralmentc  en  Jas  partes  en  que  so 
quiere  fabricar  vinos  linos  i de  una  calidad  superior,  se  acostum- 
bra antes,  desembarazar  las  uviis  de  su  pedúnculo  leñoso,  quo 
06  lo  quo  se  llama  raspa  o gajo,  porque  comunica  al  liquido  una 
astrinjcncia  mui  grande,  aatrinjcncia  que  se  debe  al  ácido  tánico 
como  se  dijo  antes.  La  operación  de  separar  la  raspa  so  llama 
desgranaje,  i por  lo  jeneral  tiene  lugar  para  los  vinos  rojos  de 
la  mesa,  pero  es  inútil  para  los  que  se  destinan  a la  destilación,' 
i es  dañosa  para  los  vinos  blancos.  Esta  operación  so  efectúa  con 
una  especie  de  horquilla  do  tros  dientes  dispuestos  en  forma  do 
trípode  quo  el  trabajador  ajita  i da  vuelta  circularraente  en  una 
pequeña  cuba  llamada  comporta  donde  se  echan  las  uvas.  Por 
esto  movimiento  rápido  so  desprenden  los  granos  del  racimo,  i el 
gajo  viene  a la  superficie,  de  donde  lo  separa  con  la  mano.  En 
Chile  80  apai-tan  los  gajos  por  lo  jeneral  en  cribas  hechas  de  es- 
terillas de  colihue.c,  que  en  otras  partes  son  de  ahambre,  se  colo- 
can sobro  la  cuba  i las  uvas  so  comprimen  i ajitan  en  todos  senti- 
dos con  la  mano,  i de  este  modo  el  racimo  se -despoja  de  los  granos, 
que  caen  reventados  en  la  cuba.  En  Europa  emplean  aun  otros 
métodos  mas  dispendiosos  para  el  desgranaje  -de  la  uva  i la  es- 
traccion  del  zumo;  pero  que  son  preferibles,  sobre  todo  en  lo  que 
se  reliere  a la  estracciou  del  zumo,  que  en  muchos  países  do  Plu- 
ropa  i América,  en  que  so  ha  practicado  desde  tiempo  inmemorial, 
el  pisar  las  uvas  hombres  desnudos  dentro  do  los  lagares  o las 
cubas.  I 

Para  esto  se  han  inventado  diversas  máquin.as  que  permiten 
despachurrar  his  uvas  mas  completa  i rápidamente  que  por  los 
procedimientos  ordinarios,  i con  una  ventaja  inapreciiiblc  ndema.s 
la  do  evitar  el  depósito  de  materi.is  grasas  inmundas  introducidas 
en  el  mosto.  Casi  todas  se  asemejan  en  la  parte  esencial,  que  consta 
de  dos  cilindros  lisos  o acanalados  (juejiran  uno  contra  el  otro, 
i entre  los  cuales  caen  las  uvas  para  ser  reventadas.  Dichos  cilin- 
dros están  colocados  en  una  especio  de  tolva  mas  angosta  en  la 
parte  inferior,  i sostenida  sobre  una  armazón  de  madera,  debajo 
de  la  cual  se  halla  otra  cuba  quo  sirvo  do  recipiente  para  el  jugo, 
i de  donde  sale  por  una  llave  para  caer  en  una  canaleja  que  a su 


turno  va  derramándolo  6n  las  cubas  en  que  lia  do  forraonta'ís 

Cuando  se  ha  obtenido  el  mosto  i depositado  en  las  cubas,  cu- 
ya capacidad  varia  do  30  a ’GO  i 80  hectólitros,  la  fermentación 
se  establece  en  pocos  dias:  la  masa  se  calienta,  so  desprenden 
burbujas  de  ácido  carbónico  en  tan  gran  cantidad,  que  so  produce 
una  viva  efervescencia,  so  levantan  los  despojos  sólidos  del  fruto, 
i se  forma  una  espuma  espesa,  compuesta  sobro  todo  de  fermento 
alterado,  de  suerte  que  poco  a poco  se  acumula  en  la  superdeie  del 
licor  una  como  costra  esférica  llaimula  somhrcro  úe.  vendimia;  pero 
bien  pronto  la  efervescencia  calma  i el  sombrero  baja.  Se  rom- 
pe entóuces  el  sombrero  moviendo  fuertemente,  a ñn  do  mezclar 
todas  las  materias  i reanimar  la  fermentación.  Cuando  ha  cesado 
la  efmllicioH  del  vino,  que  ha  tomado  un  sabor  fuerte  i vinoso,  i 
está  claro,  so  lo  saca  del  lagar,  i se  trasiega  a toneles;  el  marco 
o depósito  que  queda  so  mezcla  con  un  poco  de  agua  i se  somete 
a una  nueva  presión^  con  lo  que  so  obtiene  un  vino  dejo  que  se 
tuerce  fácilmente.  Por  lo  regular  raezolan  el  mosto  quo  so  estrao 
■do  la  uva  con  el  que  se  obtiene  después  por  la  presión  del  baga- 
zo uorujoy  pero  cuando  se  quiero  obtener  vino  •de  superrior  cali- 
dad, conviene  separar  estos  dos  productos,  pues,  el  que  so  suca 
por  presión  contiene  siempre  principios  acres  tiuo  provienen  de 
los  gajos  i ortigo. 

El  tiempo  que  debe  durar  la  fermentación  tumultuosa,  o mas 
IÑen  el  tiempo  do  permanencia  dcl  mosto  en  las  cubas,  varía  do 
siete  a diez  según  ol  grado  de  madurez  de  las  uvas,  de  la  na<- 
turaleza  de  los  caldos  i la  temperatura;  aunque  en  ciertos  pa- 
rajes la  continúan  por  espacio  de  un  mes  o mes  i medio;  poro  ta- 
pan las  cubas  desde  ol  octavo  dia.  Parales  vinos  ordinarios  la 
fermentación  es  de  tres  -o  cuatro  dias. 

Los  toneles  a que  se  ha  trasegado  el  vino  no  se  tapan  comple- 
tamente, pues  la  fermentación  continúa  con  lentitud  i so  despren- 
de durante  mucho  tiempo  ácido  carbónico.  Cuando  cesa  la  fer- 
mentación i el  vino  so  halla  despojado  de  las  heces,  suelo  trasegar- 
se por  segunda  vez,  i un  los  meses  de  setiembre  a octubre 
se  cuelan  o clarifican.  La  clarilicacion  so  efectúa  en  los  vinos 
tintos  con  claras  do  huevo,  sangro  do  vaca  o cola  (jclatina,)  cujas 
sustancias  coaguladas  por  el  alcohol,  precipitan  el  tanino  i una 
parte  del  principio  colorante,  arrastrando  al  precipitarse,  las 
materias  on  suspensión  quo  enturbiaban  su  trasparencia.  Los  vinos 
blancos  pueden  clariflcarso  con  colapiz,  ponjue  so  coagula  mucho 
mas  fácilmente  i arrastra  el  poco  tanino  quo  contienen. 


Ii:i  proporción  que  debo  a;^reg;UMe  os  do  35  gramos  do  colapiz 
bueno,  tríisparoiiio  i de  un  tinte  lijcramonto  verdoso  por  reflexión, 
para  cada  tonel  do  capacidad  do  2 hoctólitros  28  litros;  so  lo  cor- 
ta en  pequeños  podiizos  de  l centímetro  de  ancho  sobre  2 do  lar- 
go, i se  le  echa  en  un  vaso  que  contenga  Ijl  do  litro  de  agua;  so 
espolie  el  líquido  a una  temperatura  de  12"  a 15"  por  espacio  de 
2 i horas,  nada  mas,  pues  si  se  dejase  por  mas  tiempo,  i sobre  todo 
a temperatura  do  25'  el  colapiz  entrarla  en  putrefacción. 

Eli  los  vinos  do  calidad  superior,  es  necesario  separar  los  gajos 

0 a lo  ménos  una  parte,  sobro  todo  cuando  son  mui  abundantes, 
como  sucede  en  las  malas  cosechas.  I en  los  años  malos  cuando 
la  uva  no  arlquiere  su  perfecta  madurez,  se  mejora  notablemente 
la  calidad  del  vino,  incorporándolo  en  la  cuba  de  fermentación 
cierta  cantidad  de  azúcar  ordinaria  o glucosa. 

Guarnió  los  vinos  están  echados  a perder,  o han  tomado  un  co- 
lor amarillento,  o tienen  un  aspecto  graso  debido  a una  materia 
aceito.sa,  es  menester  doblar  la  cantidad  de  colapiz,  cuidando  de 
agregar  a cada  tonel  en  la  víspera  do  la  clarillcacáon,  2 grandes 
cucharadas  de  alumbre  calcinado,  o introducir  en  el  tonel  algunos 
minutos  ántesde  Ja  clarificación,  100  gramos  de  tanino  i otros  10t> 
de  carbón  animal  lavado,  revolviendo  liien  el  vino  a cada  adición 
de  la  sustancia.  L i materia  grasa  de  los  vinos,  es  debida,  según 
Francois,  farmacéutico,  a una  sustancia  particular,  denominada 
glaiadinti,  que  proviene  do  la  parte  soluble  del  fermento,  i que  el 
tártaro  superabundante  ayuda  a producirla. 

Los  vinos  espumosos  como  el  de  ('harapaña,  se  fabrican  con 
uva  negra,  porque  jeneralmente  es  mas  azucarada  que  la  blanca; 
pero  a ftn  de  que  el  mosto  no  tomo  color,  se  procura  en  lo  posi- 
ble que  no  se  rompa  la  película  de  los  granos  o de  las  raspas; 
al  mismo  tiempo  so  cosecha  la  uva  en  el  tiempo  mas  templado  de 
la  estación,  se  trasporta  con  cuidado  n las  prensas,  i por  una  pri- 
mera presión  no  mui  fuerte,  so  esprimo  el  mosto  que  debo  dar  el 
vino  do  primera  calidad;  la  masa  esprimida  se  prensa  de  nuevo, 

1 se  obtiene  en  seguida  un  vino  coloreado  que  se  trasforma  des- 
pués en  vino  rojizo.  For  lo  común  se  practica  una  tercera  i cuarta 
presión,  pero  los  productos  so  agregan  a los  mostos  do  los  vinos 
tintos  ordinarios. 

Antes  de  terminar  completamente  la  fermentación,  se  pone  en 
botellas  el  mosto  vinoso,  a fin  do  ijue  el  ácido  carbónico  que  se 
produce,  quede  disuelto  mediante  la  presión  ejercida  por  el  tapón, 
que  debe  estar  bien  asegurado.  .Al  destapar  la  botella,  cesa  la 
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presión,  i el  gas  se  dosprendtí  con  fuerza,  produiiendo  una  viva 
efervescencia. 

Los  mostos  blancos,  o rosados  se  dejan  fermentar  tumultuosa- 
mente en  grandes  toneles,  donde  so  despojan  de  la  maj  or  parte 
dcl  fermento  que  ilota  con  las  espumas  en  la  superficie.  A las  24 
lloras  se  trasega  esto  mosto  a otros  toneles,  que  so  mantienen  casi 
llenos  i no  bien  tapados  para  que  pueda  desprenderse  el  ácido 
carbónico.  Pasudo  un  mes  se  saca  el  vino  i se  clarifica;  i al  mes 
siguiente  se  hace  lo  mismo,  i,  por  último,  una  tercera  vez,  en 
octubre  o noviembre,  época  en  que  se  embotella.  Entonces  os 
conveniente  incorporarle  de  3 a 5 centesimos  do  azúcar  refinado 
disuelto  en  un  peso  igual  de  agua;  se  tapan  las  botellas  con  mucho 
cuidado  sujetando  los  tapones  con  alambre,  i se  colocan  horizon- 
talmente entre  tablillixs.  Una  parte  del  azúcar  añadido  fermenfa 
en  presencia  del  fermento  que  existe  aun  en  el  vino,  i elucido 
carbónico  que  resulta  queda  disuelto  en  el  líquido,  el  que  conser- 
va el  sabor  azucarado,  debido  a la  porción  do  azúcar  quo  no  ha  de- 
bido fermentar. 

Los  vinos  de  licor  o vinos  dulces  so  fabrican  solo  en  los  países 
cálidos,  en  Italia,  España,  en  el  medio-dia  de  la  Francia,  en  al- 
gunos puntos  de  Portugal,  do  Tokai  en  Hungría,  i en  los  pueblos 
americanos,  en  cuyos  países  como  la  uva  es  mui  azucarada,  queda 
en  el  vino  una  cantidad  considerable  do  azúcar  que  escapa  a l.i 
fermentación:  manteuiendose  disuelta  en  el  líquido  alcohólico. 
Muchos  do  estos  vinos  son  vinos  cocidos,  es  decir,  que  so  agrega 
al  mosto  que  sale  del  lagar  una  cierta  cantidad  do  arrope,  que  vicno 
a sor  el  mismo  mosto  evaporado  hasUv  el  cuarto  o quinto  de  su  vo- 
iúmon  primitivo.  Este  mediode  componer  los  vinos  ui'iya  empleado 
por  los  romanos  para  beneficiar  los  que  eran  mui  acerbos  i dema- 
siado pobres  en  azúcar. 

En  la  preparación  do  esta  claso  do  vinos  es  necesario  emplear 
uvas  mui  azucaradas,  en  que  la  cantblad  de  fermento  no  se  hulla 
en  relación  suficiente  con  la  [>roporcion  do  azúcar,  agregando  al 
mosto  arropo  hecho  del  mismo  naosto. 

Algunas  veces  para  obtener  estos  vinos  de  licor,  basta  detener 
la  fermentación  añadiéndoles  alcohol. 

Debo  tenerse  cuidado  de  tapar  las  cubas  imperfectamente  en 
toda  primera  fermentación  do  vinos,  i>ero  no- dejarlas  enteramente 
abiertas,  porque  esto  puede  dar  lugar  a la  formación  del  vina- 
gro, por  efecto  de  la  forraentacion  acética  quo  tiene  lugar  ou  la 
gran  masa  do  espuma  que  se  reúno  on  la  superficie. 


Es  bueno  colocar  los  toneles  en  que  se  distríbuje  el  vino  en 
bo<icgaa  o cavas  que  no  sean  ni  mui  livimcdas  ni  mui  secas,  i de 
una  profundidad  que  en  Europa  llega  en  ciertas  localidades  a 10  o 
20  metros.  Su  csposicion  debe  ser  al  sur.  A medida  que  el  líquido 
disminuye  en  la.s  cuba.»,  porque  se  debilita  la  fermentación,  es 
necesario  edtarlcs  vino  de  manera  que  cstdn  siempre  lle- 
nas. 


— FIl  vino  presenta  un  doble  interes  como  bebida  agrada- 
l)le  i como  licor  espirituoso. 

Todo  el  mundo  conoce  el  uso  do  los  vinos  como  licores  de  la 
mesa.  La  medicina  lo  uía  también  en  estado  puro,  como  fortifi- 
cante i en  varias  preparaciones  farmacéuticas  que  llevan  vino  por 
escipicnte,  tales  como  las  tinturas  vinosas  de  opio,  de  cólcliico,  do 
ruibarbo  vinosa,  de  ipecacuana,  el  vino  emético,  etc.  pero  en  es- 
tas preparaciones  solo  debe  emplearse  vino  blanco,  como  el  Je- 
rez, porque  contiene  poco  taniuo  i es  bastante  rico  en  alcohol. 
Sinembargo,  el  alcohol  puro,  en.jeneral,  es  preferible  al  vino  co- 
mo disolvente  en  tales  preparaciones,  pues  se  halla  despojado  do 
las  diversas  materias  contenidas  en  el  vino,  i ademas,  on  razón  de 
la  canillad  que  existo  conocida  de  parte  espirituosa,  puede  apre- 
ciarse mejor  las  proporciones  de  principios  medicamentosos  que 
disuelve,  lo  que  no  sucede  con  el  vino. 

Ensaye. — Pocas  sustancias  hai  entro  las  que  sirven  de  agrado 

0 alimento  al  hombre,  que  estén  sujetas  a tantos  fraudes  i sofis- 
ticaciones como  los  vinos.  Ilai  medios  para  disfrazar  el  sabor  verd^ 
do  ciertos  vinos;  para  dor  sabor  a los  vinos  sosos,  i comunicar 
aroma  a los  vinos  comunes,  en  términos  de  hacerlos  pasar  por  vinos 
de  calidad  superior;  para  modificar  su  color  haciendo  uso  de  zumos 
vojetales  o de  sustancias  tintorca.s,  etc. 

Casi  siempre  se  mezcla  los  vinos  entre  si  para  venderlos  por 
menor,  i muchas  veces  se  fabrican  vinos  sf«  uvas,  por  medio  de 
mezclas  convenientes  de  agua,  azúcar,  alcohol  de  poco  valor,  vi- 
nagre i materias  colorantes  diversas. 

Felizmente  la  química  nos  enséñalos  medios  de  reconocer  todag 
estas  sofisticaciones.  Entre  oslas  hai  una  mucho  mas  con~ 
denablo  que  las  demas  porque  puedo  comprometer  gravemente 
la  salud,  i consiste  en  volver  dulces  los  vinos  o neutralizar  el  áci- 
do acético  de  los  vinos  agrios  por  medio  del  litarjirio,  o alhayalde. 

1 litro  do  vino  disuelve  1,1  gr.  de  litarjirio  en  el  espacio  de  48  ho- 
ras, i contrae  un  sabor  dulce.  Del  uso  diario  de  tal  vino,  resulta 
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la  onfcrmedad  conocida  bajo  el  nombre  de  cólico  de  los  pintores^ 
({Utí  acaba  por  la  muerto.  El  primero  que  dió  la  idea  rio  volver  dul> 
oes  loa  vinos  por  medio  del  litarjirio,  fu<5,  sepun  Meller,  un  el<^- 
rijjo  de  la  Selva-negra,  Martin-el-Iiávai'o,  ignorando  sin  duda 
sus  propiedades  deletóroaa.  Ya'en  1008,  en  Eslingen,  fud  castiga- 
do de  muerto  un  individuo  por  haber  envenenado  el  vino  por 
medio  del  plomo,  i un  siglo  después  se  lee  el  pasaje  siguiente  en 
una  obra  impresa  en  .\ltona:  uPnra  que  el  vino  conserve  su  sahor 
es  necesario  mezclarlo  con  3 o 4 lihrns  de  plomo.a  También  se  aña- 
de álcalis  a los  vinos  para  quitarles  la  acidez. 

Nada  liai  mas  fácil  que  reconocer  un  vino  endulzado  por  el  plo- 
mo, sea  de  intento,  sea  accidentalmente  por  haber  permanecido 
en  vasijas  de  este  metal.  Basta  dcscolorcarlo  por  el  carbón  i pa- 
sar hidrójono  sulfurado,  o una  solución  do  esto  gas  ácido.  Por 
poco  plomo  que  haya  en  el  vino  se  producirá  un  precipitado  ne- 
gro de  sulfuro  de  plomo.  Sinerabargo,  es  mucho  mejor  operar 
para  esto  del  modo  siguiente:  se  evapora  el  vino  hasta  la  seque- 
dad, se  añade  al  residuo  2 veces  su  peso  de  nitro,  i se  proyectil  la 
mezcla  por  pequeñísimas  porciones  en  un  crisol  de  platino  calen- 
tado al  rojo  o en  una  capsulita;  se  trata  por  el  ácido  nítrico  di- 
luido que  so  ampara  del  óxido  de  pl')mo;  so  evapora,  se  disuelve 
en  agua  i se  trata  la  disolución  acuosa  por  los  roictivos  de  plo- 
mo. Si  concluida  la  dellagracion  de  la  tnezcla  de  la  sustancia  con 
el  nitro  (es  preferible  si  es  nitrato  de  amouiaco  por<iuc  la  combi- 
nación se  vcriíica  mejor)  tuviese  aun  un  color  moreno  oscuro,  so 
puede  añadir  otra  porción  do  nitrato,  i volver  a calcinar  de  nue- 
vo ántes  do  poner  el  ácido  nítrico  diluido.  De  este  raotlo  se  ob- 
tiene una  disolución  casi  descolorada,  la  que  comprobará  el  plo- 
mo por  sus  reactivos. 

Estos  reactivos  separan  difícilmente  el  plomo  cuando  se  les 
ocha  directamente  en  el  vino;  i ademas  sciia  imprudente  operar 
asi,  porque  muchas  esjiecies  de  vino  linio  que  no  tienen  plomo,  en- 
negrecen al  njomeiito  con  el  hidrójeno  sulfui-ado. 

En  la  adición  de  los  reactivos  sobre  el  vino  sin  evaporar  i cal- 
cinar con  nitro,  so  obtendrán  siempre  resultados  sospechosos,  aun 
cmmdo  so  los  despoje  por  medio  del  cloro  o del  carbón,  del  color 
que  compromete  a su  vez  el  color  del  precipitado.  Por  consiguieu" 
te,  no  dfibe  adoptarse  esta  descoloracion,  especialmente  cuando  so 
practica  uu  ensaye  legal,  sino  que  debo  operarse  empleando  la 
conllagracion  de  la  materia  orgánica  por  el  método  indicado. 
(Moiitmaliou  i Lecanu.) 


lloi  (lia.  lacrctn>  que  no  tionc  como  el  lit-.irjirio  el  inconvenien- 
te (le  dar  un  líquido  venenoso  i (juo  no  allera  el  color  del  vino, 
como  lo  hacen  la  soda  i la  potiusa,  es  casi  la  sola  sustancia  que  se 
emplea  para  saturar  los  vinos  ácidos.  lOste  fraude  se  reconoce  en 
que  el  oxalato  de  amoniaco  da  un  abundante  precipitado,  mien- 
tras que  los  vinos  naturales  apéuas  precipitan  por  este  reac- 
tivo. 

Los  vinos  falsillcados  con  cal,  soda  o potasa,  tienen  casi  siem- 
pre un  sabor  <áspero  i desagradable,  aunque  por  lo  común  se  acos- 
tumbra recaleiUnrios^  añaditíndolcs  una  corta  cantidad  de  aguar- 
diente. Para  que  no  quede  duda  alguna  de  que  el  precipitado  pro- 
ducido por  el  oxalato  da  amoniaco,  proviene  realmente  de  la 
cal  que  se  ha  empleado  en  la  saturación  del  ácido  del  vino,  es 
preciso  evaporar  una  porción  de  éste,  de  modo  que  se  reduzca  a 
la  Octava  pai'te  da  su  volumen  con  corta  diferencia,  i luego 
echar  en  el  residuo  dos  veces  su  voliimen  de  alcohol  de  Cari. 
Do  este  modo  se  separará  el  sulfato  i tartrato  de  cal  (|uo  podia 
contener  naturalmente  el  vino,  i se  disolverá  el  acetato.  Si  so 
evapora  a sc(iuedad  la  solución  alcohólica,  i se  vuelve  a tratar  el 
residuo  con  agua,  la  nueva  disolución  deberá  precipitar  abuiidai.- 
temcute  con  el  oxalato  de  amoniaco,  i presentar  todos  los  demas 
caracteres  del  acetato  de  cal.  (Casaseca.) 

La  potasa  i la  soda  so  reconocerán  en  que  evaporando  a se- 
quedad el  alcohol  de  53°  cent,  disolverá  el  acetato  do  soda,  i el 
alcohol  de  05°  el  de  potasa,  i evaporando  otra  vez,  habrá  seguri- 
dad que  estas  sales  son  acetatos,  por  la  adición  de  ácido  sulfúrico 
que  hará  desprender  vapores  acéticos,  i por  sus  otros  caracteres. 

Aunque  se  emplea  el  alumbre  en  la  clarilicacion  de  ciertos  vi- 
nos, sinembargo  lo  usan  también  con  el  fin  de  dar  a los  que  están 
echados  a perder,  un  sabor  lijeraraente  astrinjente  a la  vez  que  un 
color  mas  rojo  i permanente.  Para  descubrirlo  se  descolora  el  vi- 
no primeramente  con  cloro,  i se  evapora  hasta  la-  tercera  parte 
de  su  volúmen;  se  filtra,  i se  toma  el  sabor  al  lí((UÍdo,  el  cual 
tiene  un  gusto  astrinjente  dulzaino,  enrojece  el  tornasol,  preci- 
pita en  blanco  por  el  amoniaco  i la  potasa  cáustica,  cuyo  precitado 
no  se  disuelve  en  un  exceso  de  amoniaco,  pero  si  en  un  exceso 
do  potasa:  también  precipita  en  blanco  amarillento  por  los  subcar" 
bonatos  de  potasa  i do  soda;  pero  el  muriato  i nitrato  de  baritá 
dan  un  precipitado  blanco  insolublo  en  agua  i en  el  ácido  nítrico 
puro  (Montmahou). 

Las  preparaciones  de  arsénico,  cobre  i pntimonio  que  pudic- 
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ra  ol  vino  contener  accidentalmente  i no  por  intento  do  fraude, 
puesto  <pio  semojanfe  adición  solo  podría  tener  objeto  en  un  caso 
de  envenenamiento,  so  pueden  descubrir  por  los  reactivos  apro- 
piados; pero  cuidando  siempre  de  descolorar,  o mejor  de  calcinar 
el  residuo  de  la  evaporación,  a fin  de  evitar  los  errores  consi- 
guientes. 

Sobre  el  color  artificial  do  los  vinos  os  difícil  pronunciarse. 

Los  jugos  de  betarragas,  de  mora,  de  bayas  de  yezgo,  de 
saúco,  i de  ligustro,  los  cocimientos  de  Fernambuco,  (palo 
rojo  de  Brasil),  de  palo  de  India  (campeche)  i de  tornasol,  son 
las  sustancias  empicadas  ordinariamente  a este  efecto.  El  alum- 
bro con  adición  de  potasa  cáustica  hasta  la  disolución  del  preci- 
pitado, da  con  los  vinos  naturales  un  precipitado  gris  oscuro  que 
tira  mas  o monos  al  rojo;  i con  casi  todos  los  principios  coloran- 
tes indicados,  da  precipitados  coloreados  de  otro  modo. 

El  amoniaco  líquido  hace  pasar  ya  al  verde  bruno,  ya  al  bruno 
verduzco  el  color  rojo  de  los  vinos  naturales,  i no  produce  nada 
semejante  con  los  vinos  artificiales. 

Li  potasa  cáustica  hace  pasar  al  verde  botella  i algunas  ve- 
ces al  verde  bruno,  sin  precipitarlos  jamas,  el  color  rojo  do  los  vi- 
nos naturales;  i hará  tirar  a violeta  los  vinos  coloreados  por  las 
biyas  de  yezgo,  al  violáceo  el  jugo  de  las  moras,  al  violeta  claro 
el  tornasol,  al  violeta  azul  el  jugo  de  las  baj'as  de  ligustro,  al 
violáceo  el  palo  de  la  India,  al  rojo  el  palo  de  Fernambuco  i el 
jugo  de  betarragas. 

Las  materias  azucaradas  con  la  melaza  o el  azúcar  moreno,  se 
reconocen  evaporando  aestracto  el  vino,  tratando  éste  por  el  al- 
cohol, i evaporando  de  nuevo. 

Calentando  con  procaucion  un  papel  manchado  con  vino  rojo 
puro,  no  será  atacado;  pero  si  el  vino  contieno  ácido  sulfúrico 

el  papel  se  carbonizará.  Así  se  puede  descubrir  uoo  de  ácido  sul- 
fúrico. (Lassaigne). 

El  alcohol  añadido  ai  vino  para  luicerlo  masjcneroso,  se  reco- 
noce por  el  gusto  cuando  la  mezcla  esUi  recien  hecha;  pero  de  lo 
contrario,  es  casi  iinposil)lc  conocer  si  el  alcohol  existia  en  vino 
o ha  sido  añadido  (.limen)  Derramado  sobre  ascuas  bien  encendi- 
das, por  su  inflamación  se  conocerá  que  tiene  aguardiente. 

La  mezcla  de  unos  vinos  con  otros  de  diferentes  calidades,  no 
se  puede  reconocer  por  medios  químicos,  i solo  los  catadores 
ejercitados  pueden  conocer  estas  mezclas.  (.limcn.^ 
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La  pora  o la  sidra  evaporadas  a consistencia  de  jarabe  claro, 
deja  cristalizar  el  tártaro;  so  decanta,  evapora  i deja  cristalizar 
de  nuevo;  se  vuelve  a decantar,  se  repito  la  eva¡>cracion,  i el  nisi- 
duo  echado  sobre  ascuas  dará  olor  mui  palpable  a peras  o man- 
zanas. (Dorv.) 

Kn  cuanto  al  ensaye  de  la  proporción  de  alcohol  f|uo  contie- 
ne el  vino  ya  (lueda  ostudiado  en  el  tratado  de  acjuel  cuerpo. 


E.'VI'RBMKBAOeM  OE  LOM 


Los  vinos  están  sujetos  a las  enfermedades  conocidas  con  lo, 
nombres  do  merciVi,  de  brate^  do  f/ras»,  do  ácido,  de  (istnn/encia^ 
do  amargo  i de  flor-,  jencralmente  so  llama  vino  torcido  cuando 
esperimenta  alguna  de  estas  enfermedades,  bis  cuales  son  produ- 
cidas por  efecto  de  una  fermentación  estrada  en  (|uc  parecen 
figurar  fcrmouios  especiales,  como  lo  ha  notado  Balard  en  un  vi- 
no torcido. 

La  ino'cin  se  manifiesta  en  el  vino  cuando  se  .snspende  la  fer- 
mentación. Esta  enfermedad  desaparece,  elevando  la  temperatura 
del  lugar  en  que  se  está  operando  aquella. 

EU  retoño  es  una  segunda  fermentación  que  se  desarrolla  tu- 
multuosamente en  el  tonel,  i (|ue  produce  el  amargo  do  los  vinos. 
Se  remedia  esto  trasegando  el  vino  a toneles  azufrados,  para  que 
el  ácido  sulfuroso  quo  llena  el  tonel,  detenga  la  fermeutucion. 

La  grasa  quo  so  presenta  cuando  los  vinos  se  vuelven  grasosos, 
se  la  quita  añadiendo  cierta  cantidad  de  tanino. 

El  ácido,  que  es  cuando  los  vinos  contienen  naturalmente  un 
exceso  de  ácido  tártrico,  se  le  vuelve  al  estado  do  bitartrato  do 
potasa,  que  es  mui  poco  soluble  en  el  vino,  agregándole  un  poco 
do  tartrato  de  potasa  neutro;  pero  si  los  vinos  tienden  a acidili- 
carso,  es  difícil  curarlos  do  esta  cufermedad. 

La  astrinjencia  que  distingue  a los  vinos  astrinjmtes,  se  corrije 
como  hemos  dicho  antes,  por  medio  de  repetidas  clarificaciones 
por  la  cola. 

líl  amargo  que  adquieren  los  vinos  rojos,  en  especial  los  de 
Borgoña  cuando  se  añejan,  desaparece  algunas  veces  agregán- 
doles un  poco  de  alcohol,  pero  por  lo  común  es  mejor  añadir  al 
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vino  alterado  vino  nuevo  de  la  misma  calidad.  En  todo  caso  es 
necesario,  después  de  estas  adiciones,  dejar  los  vinos  tranquilos 
durante  algunos  meses. 

Las  materias  azoadas  del  vino  csperimcntan  algunas  veces  una 
fermentación  [nitrida  que  trasfonna  el  tartrato  de  potasa  en 
carbonato,  tomando  cntónces  ol  vino  un  colorido  azul  i poniéndose 
alcalino.  So  remedia  esta  enfermedad  añadiendo  al  vino  ácido 
tártrico. 

Los  vinos  adquieren  muchas  voces  un  gusto  particular  designa- 
do con  el  nombre  de  (/uslo  de  madera.  Este  sabor  es  debido  a un 
aceite  esencial  que  se  produce  en  los  vinos  cuando  se  cubren 
de  moho.  Añadiendo  al  vino  un  litro  do  aceito  do  oliva  en  cada 
tonel,  el  aceito  esencial  se  disuelve  i viene  a la  su[>erficie  con  el 
de  oliva,  que  puetle  sacare©  cntónces  por  decantación. 

La  flor  es  la  enfermedad  que  sufren  los  vinos  cuando  se  cubren 
(le  una  especie  de  hongo  blanco  mui  dividido,  que  se  llama  flor. 
Se  creo  que  esta  enfermedad  proviene  de  una  elevación  de  tem- 
peratura del  lifiuido,  i que  so  la  puede  suspender  disminuyendo 
la  temperatura  de  las  bodegas.  La  tlor  se  presenta  sobre  todo  en 
los  toneles  o botellas  mal  tapadas,  i so  debe  por  consiguiente  a 
la  acción  que  ejerce  el  aire  sobro  el  vino.  Para  desembarazarlo 
de  la  flor  basta  llenar  completamente  los  toneles,  con  lo  que  la 
ílor  viene  a la  suporlicic,  do  donde  se  la  separa  por  medio  de 
una  regla  que  se  hace  [tasar  do  un  estremo  a otro  do  la  boca 
del  tonel.  La  ilor  rara  voz  upareco.cuando  so  han  cumplido  bien 
las  condiciones  do  fabricación. 
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La  cerveza  es  una  bebida  alcohólica  que  resulta  do  una  fer- 
mentación particular,  i contiene  término  medio  2 a d’centésiraoe 
(le  alcohol,  ÍM)  a 05  cciitésimos  de  agua,  pequ(?ñas  cantidades  de 
azi'ioar,  do  dextrina,  diversas  materias  estracti vas  amargas  i aro- 
mátic.as,  ácido  láctico,  indicios  de  sales  inurgánicas  i proporciones 
mui  variables  de  ácido  carbónico.  cerveza  inglesa  mas  fuerte 
contiene  8 por  lUO  do  alcohol;  la  francesa  I 1[2  a 3 por  IDO 

lllfii.  — El  uso  (le  la  cerveza  remonta  a épocas  mui  apartadas. 
Inglaterra,  .Viemania  i Béljica  consumen  cantidades  enormes.  Hn 


- 345  —■ 

Iióndrcs,  el  consumo  anu.il  alcanza  a 330  millones  do  litros,  i en 
i'aris  solo  llega  a 14  millones. 

|<'^i»ricacioii. — La  cerveza  se  fabrica  con  dos  materias  prime- 
ras; con  lus  conos  del  hobloii,  {hiimuíns  lupulus)  i la  cebada.  En 
algunos  paises  se  emplea  el  trigo,  el  centeno  i la  avena;  pero  en 
particular  con  la  cebada  que  da  mui  buena  cerveza  i se  vende  a 
precios  cómodos. 

Los  conos  del  hoblon  contienen  en  su  base  un  polvo  amarillo, 
granulado  ai'omático,  llamado  lupulina  que  so  halla  en  proporción 
de  8 a 10  por  103.  Este  producto  consta  de  cinco  sustancias:  re- 
sina, aceite  volátil,  materia  azoada,  sustancia  amarga  i goma.  El 
aceite  i la  resina  son  los  que  comunican  a la  cerveza  su  aroma, 
i la  sustancia  amarga  contribuyo  a su  conservación. 

La  recolección,  desecación  i reposición  del  hoblon,  exije  toda  es- 
pecio do  precauciones  para  conservar  aquellos  principios,  i sobro 
todo  el  aceite  esencial  que  es  mui  volátil.  La  cebada  ha  de  estar 
jerminada  para  que  el  almidón  sea  trasformado  en  dextrina  i glu- 
cosa, que  es  la  que  ha  do  terminar  la  fermentación.  Como  es  la  diás- 
tasa  la  que  ha  de  producir  esa  trasformacion,  es  necesario  para 
su  desatTollo  quo  el  grano  jermine,  i para  esto  ha  de  tener  cier- 
to grado  de  humedad;  para  logritlo,  so  introduce  la  cebada  en 
grandes  cubas  i se  echa  agua  sobro  ella  hasta  cubrirla  totalmente; 
cuando  queda  suñcientemente  humedecida  i removida,  se  aban- 
dona durante  algún  tiempo  al  reposo  para  quo  sobrenaden  los 
granos  averiados  que  deben  estraerse.  La  inmersión  de  la  cebada 
debe  durar  hasta  que  el  grano  comprimido  entro  los  dedos,  se 
rompa  formando  una  especie  de  masa.  Entonces  se  da  salida  al 
agua,  se  lava  el  grano,  so  lo  deja  escurrir  i se  le  saca  de  la  cu- 
ba para  trasportarla  al  jerminadot\  que  es  una  especie  de  cueva 
o bodega  con  un  piso  inclinado,  que  debe  mantenerse  mui  limpio, 
para  evitar  fermentaciones  perjudiciales. 

La  cebada  debe  formar  capas  de  3.3  a 40  centímetros,  esten- 
dióndolas  i dejándola  en  este  estado  para  que  se  caliente,  i hasta 
el  momento  en  que  empiezan  aparecer  el  jermen  o brote.  Enton- 
ces i a medida  que  la  jerminacion  avanza,  se  disminuye  el  es- 
pesor de  las  capas  a 30  centímetros  i luego  a 10,  removiéndolas 
con  frecuencia  para  establecer  una  jerminacion  uniforme  por  me- 
dio del  aire  que  se  renueva  en  el  interior  de  las  capas.  Si  la  es- 
tación es  ardiente,  la  jerminacion  se  termina  a los  10  o 12  dias, 
pero  en  tiempos  fríos  se  necesita  15  a 20:  entonces  la  loiijitud 
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del  jormon  es  igual  a los  3[3  de  la  del  grano;  momento  en  que  so 
produce  bastante  diástasa  para  sacarifícar  el  almidón,  i no  debo 
dejarse  desarrollar  mas.  Los  obreros  conocen  mui  bien  cuando 
la  cebada  está  bien  jerminada,  porque  el  punto  blanco  que  apa- 
rece sobre  el  grano  cuando  comienza  a jerminar,  es  la  raicilla 
que  so  bifurca  pronto  miéntras  se  desarrolla;  i estas  bifurca- 
ciones ñc  encorvan  sobro  si  mismas  i forman  lo  que  los  obreros 
llaman  patas  de  araña-,  i este  signo  indica  el  momento  en  que  de- 
be suspenderse  la  jerminacion.  Entonces  es  preciso  remover  por 
algún  tiempo  la  capa  para  que  pierda  el  calor,  que  podria  favo- 
recer la  continuación  del  desarrollo  de  la  plumilla  o tallito  dcl 
jérmon:  enseguida  so  deseca  con  prontitud  la  cebada  jerminada 
primeramente  al  aire  libre,  estondiéndola  en  el  tablado  de  un 
granero  bien  aireado  hasta  que  no  humedezca  la  mano,  i despucs  en 
una  estufa  de  corriente  de  aire  caliente,  a íin  de  que  pierda  to- 
da facultad  jerminativa,  deteniéndose  la  trastormacion,  i por  lo 
tanto,  la  pérdida  de  almi  Ion.  En  esta  operación,  que  se  llama  el 
malíaje,  de  malí,  que  es  la  cebada  jerminada  i molida  se  desa- 
rrolla mucho  ácido  carbónico  a espensas  del  oxíjeno  del  aire,  a 
tal  punto,  que  seria  peligroso  entrar  sin  precaución  en  el  jermina- 
dor.  La  temperatura  debe  ser  moderada,  sobre  todo  al  principio, 
en  que  el  almidón  del  grano  podria  convertirse  en  engrudo,  i debo 
irse  aumentando  gradualmente,  pero  sin  que  llegue  a 100®  pues  en 
tal  caso  la  diástasa  se  descompondría. 

El  calor  empleado  en  la  desecación  del  malt  no  debe  pasar  de 
3v)  a 40®,  si  80  quiere  obtener  cerveza  blanca,  i do  80  para  la  cer- 
veza do  color  do  amarillo  do  ámbar,  quo  os  la  que  se  usa  con  mas 
frecuencia. 

Es  couveniento  remover  con  frecuencia  la  cebada  para  que  pue- 
da secarse  completamente. 

Desecado  el  malt  convenientemente,  las  raicillas  se  vuelven 
quebradizas,  i pueden  separarse  fácilmente  por  una  especie  de  ta- 
mización en  aparatos  a propósito.  Privada  la  cebada  do  raicillas 
se  deja  espuosta  por  algún  tiempo  al  aire  libre,  donde  adquiere 
un  poco  de  humedad,  i puede  molerse  mas  fácilmente.  Esta  ope- 
ración se  practica  en  un  molino  formado  de  piedras  horizontales; 
i mantenidas  con  tal  separación  que  los  granos  queden  rotos  i co- 
mo esprimidos  pero  no  reducidos  a harina.  Este  polvo  grosero 
es  el  malt,  i so  almacena  para  servirse  do  él  según  se  vaya  nece- 
sitando. 

Este  malt  se  introduce  en  una  cuba  grande  do  madera,  llama- 


tía  ctthn  materia,  lijoramente  cónica,  de  3 a 4 metros  de  diámetro 
i (lo  1 metro  70  do  alto,  con  doble  fondo  lleno  de  agujeros  có- 
nicos cuya  abertura  ancha  está  hacia  abajo,  de  manera  que 
pueda  retenerse  la  cebada  i faciliUir  la  introducción  i salida  del 
liquido;  en  el  espacio  comprendido  entro  ambos  fondos  que  debe 
sor  5 o 0 centímetros,  hai  un  tubo  provisto  de  su  llave  para  di- 
rijir  el  agua  caliento.  Introducido  el  malt  en  el  fondo  agujerea- 
do de  la  cuba,  de  manera  que  forme  30  a 40  centímetros  de  es- 
pesor, 80  echa  agua  en  ella  a 50  o 00“  u 80“  como  se  practica  en 
Inglaterra  en  cantidad  de  1 lj2  mas  que  el  malt  en  volumen.  Si 
se  emplean  por  ejemplo,  38  hectólitros  do  malt,  se  pone  27  hectoli- 
tros de  agua  que  se  hace  llegar  de  una  caldera  colocada  a ma- 
yor altura,  ajitando  bien  a brazo  de  hombre  con  horquillas  a 
propósito,  o por  medio  de  ajitadoros  mecánicos;  so  deja  que  el 
malt  se  penetro  de  agua,  i se  hincho  durante  media  hora,  i en- 
tonces se  hace  correr  otros  20  hectólitros  do  agua  a 90“,  so  re- 
vuelvo fuertemente  hasta  que  el  todo  esté  igualmente  fluido:  en 
este  estado  la  temperatura  de  la  mezcla  debe  ser  do  70°,  i para 
mantener  dicha  temperatura  concentrando  el  calor,  se  espolvorea 
de  malt  la  superficie  del  líquido,  i aun  se  cubro  la  cuba  con  telas  a 
fin  de  faciltar  la  sacarificación  del  almidón,  pues  esta  temperatura 
es  la  mas  favorable  para  dicha  trasforraacion.  So  remueye  do  nue- 
vo, se  cubre  la  cuba  i después  do  2 o 3 horas  de  reposo,  el  agua  se 
ha  cargado  de  dextrina,  de  azúcar!  de  los  otros  principios  solubles 
del  grano;  entóneos  so  lo  da  salida  por  medio  de  una  llave  colo- 
cada entre  loa  dos  fondos  de  la  cuba,  i se  dirijo  a un  recipiente 
de  1,000  litros  de  capacidad  llamado  cuba-cubeta,  de  donde  lo 
eleva  una  bomba  a otro  recipiente  superior  dispuesto  de  manera 
que  pueda  alimentar  a voluntad  las  calderas  de  cocido,  donde 
debe  efectuarse  su  decocción  con  el  hoblon. 

Es  necesario  hacer  con  el  malt  una  tercera  inmersión  a 90°,  re- 
volverlo, dejarlo  después  en  reposo,  i reunir  el  líquido  satura- 
do con  el  que  está  ya  en  evaporación. 

El  residuo  del  malt  se  vuelve  a infundir  en  agua  caliente  para 
aprovechar  la  parte  que  queda  soluble,  pero  esta  última  infusión 
sirvo  solo  para  la  fabricación  do  una  cerveza  delgada.  Enje- 
neral,  la  cantidad  do  agua  que  so  emplea  para  las  infusiones  de- 
pende de  la  fuerza  que  se  quiera  dar  a la  cerveza.  Sinembargo, 
en  las  cervecerías  de  Londres  se  emplea  jencralmente  81  hectó- 
litros do  agua  para  38  de  malt,  i 27  hectólitros  de  sgua  para  ob- 
tener el  infuso  destinado  a la  cerveza  delgada.  Los  líquidos  de 
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las  tres  primeras  inmersiones  reunidos  se  hierven  en  una  calde- 
ra de  cobre,  llamada  caldera  de  cocida,  que  es  de  una  oapaciilad 
de  30  hectolitros  poco  mis  o raános,  provistt  de  un  ajitador  quo 
remueve  constantemente  la  mezcla.  Cuando  los  dos  primeros  infu- 
sos estiin  para  hervirse  añade  el  hoblon  en  proporción  de  300,  (W(> 
a 1,000  gramos  por  hectolitro  de  malt,  según  la  calidad  de  la  cer- 
veza, i se  mantiene  la  temperatura  de  ebullición  asi  durante  2, 
3 o 4 horas;  lo  que  depende  también  de  la  clase  de  cerveza  quo 
se  quiere  preparar. 

Llevado  el  liquido  a un  punto  de  concentración  que  varia  con 
la  especie  de  cerveza,  toma  el  nombre  do  mosto.  Es  necesario  d\i- 
rante  la  cocción  del  hoblon  matener  tapada  la  caldera  para  evi- 
tar la  pérdida  de  su  aceite  esencial,  que  da  aroma  ala  cerveza. 
Se  le  saca  por  medio  do  una  ancha  llave  colocada  en  la  parte 
del  mayor  declive  do  la  caldera,  do  donde  so  lo  conduce  al  de/ió- 
sito  que  es  una  caja  rectangular  do  4 a 5 metros  de  diámetro 
por  medio  metro  de  profundidad,  destinado  a depositar  el  hoblon 
i las  otras  sustancias  estrañas  que  puediera  contener,  i para  sepa- 
rarlas del  líquido  por  medio  do  la  filtración  al  través  de  un  enre- 
jado de  metal  que  divido  la  caja  en  dos  compartimientos.  Des- 
pués de  una  a dos  horas  do  reposo,  se  decanta  el  líquido  claro 
en  grandes  depósitos  de  1.5  centímetros  de  altura,  llamados  m- 
fi  iaderns,  en  las  cuales  se  mantiene  en  capas  mui  delgadas  para  que 
80  enfrie  fácilmente  hasta  bajar  a IS"  a 18",  quo  es  la  temperatu- 
ra mas  favorable  para  la  fermentación.  Pero  esto  enfriamiento 
lento  espono  el  mosto  a la  acción  del  aire  que  obra  en  este  caso 
sobre  superficies  mui  estensas,  i favorece  la  fermentación  ácida 
i todas  las  alteraciones  quo  tanto  hai  quo  temer  en  las  cervece- 
rías; i por  eso  conviene  jeneralizar  el  uso  de  enfriaderas  en  que 
circulo  agua  fria,  por  medio  de  conductos  o tubos  interiores  sim- 
ples o dobles  en  3erp<*n;iu  o zigzac,  en  que  el  agua  fria  circule  en 
sentido  inverso  del  líquido  caliente,  de  manera  que  de  lugar  a un 
cambio  de  temperatura  regular.  Como  estos  aparatos  son  de  co- 
bre, es  necesario  que  sean  estañados  en  la  parte  que  está  en  con- 
tacto con  la  cerveza,  i que  se  mantengan  siempre  limpios. 

Reunidas  las  espumas  i esprimidas  en  sacos,  constituyen  la 
lecadura  de  cerveza. 

Por  fin,  de  aquí  se  conduce  el  mosto  a la  cuba  de  fermentación, 
incorporándole  cierta  cantidad  de  levadura,  que  varia  parala  cer- 
veza delgada  de  18  a 25  diez  milésimas,  según  la  temperatura 
de  la  estacion  i la  fuerza  de  los  mostos,  i de  20  a 35  diez  milé- 
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sitiras  (poco  maso  ménos  2 a 1 kilógi araos  pí.ra  mil  litros  fio 
mosto)  para  la  corveza  fuerte  o doblo.  El  mosto  no  tarda  en  fer- 
mentar, lo  ijue  se  conoce  por  la  espuma  blanca  de  (pie  se  cubre 
la  cuba,  rebosando  en  ella  i cayendo  a unos  conductos  o tárjeas 
abiertas  (ion  este  objeto  en  la  parto  inferior  donde  so  hallan  colo- 
cados los  toneles.  El  líquido  adtiuiere  poco  a poco  por  su  contac- 
to con  el  aire  un  color  bruno  quo  necesita  el  i/a.svasnje  en  tone 
les  pequeños  donde  la  fermentación  debe  continuar  i terminar,  lo 
que  se  hace  jeneralmcnte  para  las  cervezas  flojas  que  se  han  do 
consumir  poco  tiempo  después  de  fabricadas.  Los  toneles  deben 
mantenerse  constantemente  llenos,  renovando  el  líquido  que  se 
separa  en  estado  de  espuma.  Esta  primera  fermentación  dura  de 
21  a 48  horas.  Terminada  la  cual,  se  tapan  los  toneles,  se  cla- 
rifica la  cerveza  con  colapiz  i se  embotella. 

Las  cervezas  fuertes  se  someten  a una  segunda  fermentación, 
que  se  efectíia  lentamente  i dura  varias  semanas,  en  grandes  cu- 
bas que  pueden  contener  hasta  100  hectolitros. 

En  algunas  cervecerías  en  vez  de  agotar  el  malt,  para  la  cer- 
veza fuerte,  se  añado  al  mosto  cierta  cantidad  de  glucosa,  mela- 
za o azúcar  terciada  al  tiempo  do  su  cocción  con  el  hoblon;  i para 
la  cerveza  delgada  se  hace  lo  mismo  para  que  pueda  conservar- 
se mas  tiempo  por  la  mayor  cantidad  di  alcohol  que  se'“forma; 
si  la  materia  que  se  emplea  en  este  caso  ha  sido  preparada  con 
almidón  i ácido  sulfúrico  se  menester  disminuir  la  proporción  de 
hoblon  empleada  ordinariamente , por  la  materia  amarga  que 
acompaña  a la  glucosa. 

En  resúmen,  la  fabricación  de  la  cerveza  puede  dividirse  en 
cuatro  operaciones  o periodos  distintos: 

1. ®  Jerminacion  de  la  cebada  por  medio  de  una  hidratacion  i tem- 
peratura convenientes,  para  que  la  diilstasa  que  se  forma  en  los 
momentos  de  la  jerminacion,  en  el  punto  de  arranque  del  jérmen, 
trasforme  el  almidón  en  dextrina  i glucosa  en  la  operación  si- 
guiente: 

2. ®  Preparación  del  mosto  de  ce7'oeza,  que  tiene  por  objeto  pro- 
ducir la  sacarificación  de  la  cebada  jermida,  i consiste  en  tritu- 
rar ésta,  i tratarla  en  seguida  por  el  agua  a una  temperatura  con- 
veniente para  que  la  diá.stasa  obre  sobre  el  almidón  i se  disuelvan 
la  glucosa  i destrina  que  se  forman. 

3. ®  Decocción  de  los  líquidos  del  malí  con  el  lúpulo  en  una  cal- 
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<Wra  tapada  para  darle  el  sabor  ¡ aroma  necesarios  a la  cerveza. 

4.®  Fermentación  del  mosto  después  do  frió,  con  un  fermento  que 
convierte  la  glucosa  en  alcohol. 

Antes  de  terminar  el  tratado  de  la  cerveza,  debo  recomendar 
la  cerveza  casera  de  Parisel,  inventada  por  este  químico  cuando 
tenia  bajo  su  dirección  varias  fábricas  do  productos  químicos, 
con  la  idea  de  proporcionar  una  bebida  a sus  operarios.  Su 
fabricación  es  como  sigue; 


Hoblon 150  gramos 

Flor  de  sanco 15  — 

Frutos  o bajas  de  enebro .‘W  — 

Goma 200  — 

•Azv'icar 1000  — 

Agua 35  litros. 


Se  hace  con  el  hoblon,  el  azúcar  i el  enebro  en  los  35  litros  do 
agua,  una  infusión,  o mejor  una  decocción  que  no  exceda  de  una 
hora,  poco  mas  o mános,  en  una  caldera  o fondo  do  cobre;  se  ta- 
pa éste  para  que  no  se  volatilice  el  aceite  esencial  del  hoblon,  se 
revuelve  el  liquido  de  cuando  en  cuando,  se  cuela  bien  cuando 
esté  tibio  (a  20"),  se  añado  la  goma  i el  azúcar,  se  ajita,  i se  man- 
tiene a esta  touij»eratura  por  algún  tiempo  (1  o 2 horas).  En  se- 
guida se  le  echa  30  gramos  de  levadura  de  cerveza,  se  revuelve 
bien  el  líquido,  i so  echa  i se  p isa  a un  tonel  do  40  litros  de  ca- 
pacidad í 80  abandona  por  21  horas,  cuidando  que  la  temperatura 
del  lugar  esté  templada.  Al  cabo  de  este  tiempo  la  fermentación 
se  establece,  i la  espuma  que  sale  por  la  boca  del  tonel,  puede 
aprovecharse,  pues  contiene  fermento  que  puedo  servir  para  otra 
Operación. 

A las  12  o 15  horas,  principalmente  en  verano,  es  necesario 
embotellar  la  cerveza  en  botellas  gruesas.  Esta  cerveza  es  de  un 
sabor  agradable,  mui  espumosa,  i por  la  gran  cantidad  de  ácido 
carbónico  que  desprende,  favorece  la  dijestion:  i según  el  gusto 
de  cada  cual,  puede  disminuirse  la  cantidad  o suprimirse  absoluta- 
mente las  bajas  de  enebro  i la  flor  de  saúco. 

A los  0 u 8 dias  de  embotellada  esta  cerveza  está  en  punto  de 
beber.se. 

Lo  fácil  de  prepararse  i su  bajo  precio,  hacen  que  esta  cerve- 
za sea  recomendada  para  la  jencralidad,  particularmente  para  la 
clase  obrera. 
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lia  siflra  es  otra  bohida  alcohólica  que  en  voz  de  vino  se  usa 
mucho  en  algunos  paiso^.  So  propira  con  las  manzanas  o las  pe- 
ras, i a voces  con  ambas  frutas  a la  vez,  a fin  do  obtener  un  li- 
cor mas  espirituoso.  En  el  sur  de  Chile,  entre  los  indios  particu- 
larmente, so  fabrica  la  ch'cha  de  manzanas  en  cantidades  enor- 
mes, por  la  facilidad  que  les  proporcionan  para  esta  fabricación 
los  bosques  naturales  de  manzanos  que  cubren  los  fértiles  terre- 
nos de  esas  localidades. 

Para  la  preparación  do  la  sidra  se  machaca  las  manzanas  por 
medio  de  una  muela  vertical  de  madera  que  jira  sobre  una  yuse- 
ra de  piedra  dura.  Esta  muela  de  madera  puede  reemplazar  ss 
por  una  do  piedra,  pero  eiilónces  es  necesario  que  ésta  sea  bas- 
tante liviana,  porque  de  lo  eoírtrario,  esprimiria  las  semillas  del 
fruto  que  cambian  el  sabor  do  la  sidra.  Así  se  hace  en  Europa, 
pero  en  Chile  se  practica  machacando  las  manzanas  en  grandes 
artesas  hecluis  do  troncos  de  árboles,  para  lo  cual  elijen  los  mas 
grandes,  con  una  perilla  en  uno  de  sus  estreraos,  cerrada  por 
este  lado  i abierta  completamente  por  ctro  para  que  escurra  el 
liquido  a medida  que  so  efectúa  la  trituración.  Esta  se  hace  por 
medio  de  mazos  de  madera  que  son  mas  gruesos  por  el  lado  con 
que  se  machaca.  Después  do  esta  operación  se  agrega  lOo  lá 
partes  de  agua  por  lÜO  de  manzanas,  i se  reúnen  éstas,  machaca- 
das ya,  en  montones  durante  21  horas.  La  materia  entra  en  fer- 
mentación, el  tsjido  celular  se  desagrega,  i se  desarrolla  un  prin- 
cipio colorante  que  da  a la  sidra  un  color  amarillento.  Por  último 
se  prensa  la  pulpa  preparada,  i se  obtiene  ordinariamente  500 
kilogramos  do  zumo  por  l,00í)  de  manzanas.  De  este  zumo  so 
ostras  la  sidra  de  superior  calidad.  Si  a la  pulpa  espriraida  se 
agrega  250  litros  de  agua,  i machaca  i prensa  nuevamente,  se  ob- 
tendrá una*8Ídra  inferior. 

El  zumo  de  las  manzanas  ostraido  do  esta  manera,  se  ocha  en 
cubas  para  que  entre  en  forinontaciou;  en  seguitla  se  trasiega  a 
toneles  uu  bien  tapados  para  que  permitan  la  salida  del  ácido  car- 
bónico que  se  desprendo,  i so  obtiene  así  una  sidra  de  sabor  dulco 
i mui  agradable  que  se  usa  como  una  bebida  de  gusto;  poro  si 
ae  deja  terminar  su  fermentación,  se  obtiene  un  licor  espirituo- 


Ho  que  reemplaza  al  vino  en  los  países  en  ,que  ésto  licor  no  se  fa- 
brica. 
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La  naturaleza  orgánica  nos  presenta  un  gran  número  de  ma- 
terias colorantes,  es  decir,  aquéllas  que  prestan  su  colorido  a las 
telas,  al  papel  i otros  objetos. 

Entra  ollas  hai  algunas  que  desempeñan  en  la  industria  un  pa- 
pel mas  o minos  importante,  sea  a causa  de  la  hermosura  de  su 
brillo  o de  su  matiz,  sea  en  razón  da  su  solidez,  o del  bajo  precio 
i facilidad  con  que  se  las  puede  aplicar. 

So  designa  bajo  el  nombro  do  materia  íinlón'a  toda  sustan  :ia 
coloreada  o colorable,  quo  puesta  en  disolución,  puede  fijarse  so- 
bre las  fibras  textiles,  sea  por  simple  contacto,  sea  por  el  inter- 
medio de  un  cuerpo  ausiliar,  pero  siempre  mediante  una  verda- 
dera combinación  química,  para  formar  uno  o muchos  colores. 

Al,  contrario  se  da  simplemente  el  nombre  de  colores  a sustan- 
cias tales  como  el  ultramar,  el  carbón,  el  cobre  dividido,  que  no 
¡>ueden  fijarse  sobre  ninguna  fibra  sin  el  concurso  de  ujentcs  plás- 
ticos tales  como  cera,  resina,  albúmina,  etc. 

Las  materias  tintórias  pueden  dividirse  en  dos  graiidcs  clases 
según  sean  minerales  u oryánicas. 

Hasta  poco  tiempo  ha,  no  se  conocían  mas  sustancias  tint<)ria9 
orgánicas  quo  los  que  se  encuentran  en  la  naturaleza.  Pero  hoi 
dia,  debemos  a los  progresos  de  la  química  el  encontrarnos  en  el 
estado  de  preparar  toda  especio  de  materias  colorantes  que  sobre- 
pujan por  su  vivacidad  i su  brillo  todas  las  ya  conocidas.  La  im- 
|)ortancia  que  han  tomado  estos  productos  desde  su  primera  apa- 
rición,! el  gran  número  de  industrias  quo  han  creado  o modificado^ 
nos  obligan  a consagrar  algunas  palabras  al  examen  do  las  ma- 
terias colorantes. 

E»t.  n«i. — Las  materias  colorantes  están  mui  esparcidas  indis- 
tiut  araente  en  todos  los  órganos  do  los  seres.  Así,  se  les  encuentra 
en  las  raíces  de  las  plantas;  tales  como  en  la  de  orcaneta,  jénero 
de  plantas  borrajinciis  que  suministra  un  tinte  encarnado;  en  la 
de  cúrcuma,  llamado  vulgarmente  azufran  de  Indias;  on  la  do  ru- 
bia, etc.  También  se  las  puede  cstraer  de  los  tallos  vejetalcs  como 
del  sándalo,  del  campeche,  del  palo  brasil,  del  qucrcitron,  que  os 
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una  espacio  (1<!  encina  (lo  la  Aiiiiíriiia  Seteatrional;  las  hojas,  las  flo- 
res, los  frutos  i las  aeruülajtlc  los  vejotalos  son  ricos  también  en 
materias  colorantes.  Animales  cuteros  pueden  ser  empleados  como 
sustancias  tintónos;  tales  son  la  cochinilla  i el  kermes,  insecto  hc- 
míptero  del  jónero  coccus.  So  sabe  en  tin  que  ciertos  líquidos  dcl 
organismo  animal,  talos  como  la  sangre  i la  bilis  son  fuertemente 
coloreados.  Lasmitorias  colorantes  so  eucuciitran  rara  vez  ais- 
ladas, i mui  ameuudo  so  tropieza  con  grandes  diflcultados  para  se- 
pararlas do  sus  oonibinacion  -s:  no  prooxisten  siempre  en  el  orga- 
nismo, i no  toman  nacimieuto  siuo  cuando  se  someto  los  cuerpos 
orgánicos  a la  fermentación  o a la  acción  do  los  cuerpos  oxidantes: 
oti’as  no  80  forman  sino  en  presencia  del  amoniaco  i dcl  oxíjeno. 

Las  materias  colorautes  mas  comunes  son  amarillas,  rojas  o 
verdes;  las  dos  primeras  so  pueden  aislar  fácilmente. 

En  cuanto  a las  sustancias  verdes,  incluyendo  en  ellas  la  mate- 
ria colorantii  de  las  hojas,  llamada  clorofila  i que  desempeña  un 
rol  tan  importante  en  la  organización  de  las  plantas,  no  constitu- 
yen un  principio  simple,  sino  que  resultan  de  la  combinación  do 
dos  principios  coloreados,  uno  amarillo  i otro  azul,  a menudo  muí 
difíciles  de  separar. 

Cail^ct. — Las  materias  colorantes  tienen  amenudo  un  sabor  azu- 
carado i üjeramente  acre;  son  inodoras;  hai  algunas  que  cristali- 
zan fácilmente,  tales  como  la  i/n/ú/o/ma,  la  alizarina;  a veces  son 
volátiles;  siempre  se  las  debe  destilar  con  precaución,  pues  una 
temperatura  de  150®  basta  frecuantemente  pora  descomponerlas. 

La  mayor  parte  de  las  materias  colorantes  so  descomponen  a 
un  calor  rojo;  pero  hai  algunas  que  se  pueden  destilar  o sublimar; 
miéutros  que  muciias  de  ellas  no  son  susceptibles  de  este  ofeotu* 
iais  materias  colorantes  volátiles  son  las  mas  sólidas,  como  el 
añil,  la  alizarina,  la  luteolina,  etc.  Las  materias  colorantes  quo 
al  calor  se  descomponen  con  facilidad,  son  las  que  resisten  menos 
a la  acción  de  los  ajenies  atmosféricos. 

Ciertas  materias  colorantes  so  modifican  por  solo  la  csposicion 
a la  luz.  Bajo  la  influencia  de  este  ájente  físico,  absorben  oxíjeno, 
esperimentan  un  principio  de  combustión  i se  descoloran.  Pero 
estas  modificaciones  son  mucho  mas  intensas  cuando  se  verifican 
bajo  la  influencia  del  aire  o dcl  vapor  acuoso.  Sinombargo,  pue- 
den producirse  en  ciertos  casos  por  la  intervención  do  estos  dos 
últimos  ajenies,  ayudados  de  una  temperatura  de  200“  o poco 
menos,  feuóraenos  análogos  a los  que  determina  la  luz  .solar.  Do 
esto  modo  Gay-Lussac  i Thenurd  han  hecho  ver,  que  el  hermoso 
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color  (lo  cirtonvo  soinotido  a 260*  & lo  acción  do  una  comen 
de  aire  húmedo,  se  modifica  de  tal  modo,  que  un  tej;do  teñido  en 
rosa  de  cártamo,  cuando  se  halla  en  tales  condiciones,  toma  en  al- 
gunas horas  un  color  amarillo  sucio. 

Según  las  observ'acionea  do  Chevreul,  algunas  materias  colo- 
rantes fijadas  sobre  las  telas,  esperimentan  modificaciones  mui 
curiosas.  Rste  esperinientador  colocó  telas  de  algodón,  de  lana  i 
de  seda  en  frascos  en  que  se  habia  hecho  el  vacio,  i las  espuso  a 
la  acción  directa  de  la  luz  solar;  i advirtió  que  estas  telas  se  blan- 
queaban perdiendo  carbón  i ázoe  en  estado  de  cianójeno;  lo  que  ao 
comprobó  poniendo  fragmentos  de  potasa  en  un  tubo  abierto,  co- 
locado dentro  del  frasco  en  que  se  hallaban  las  telas.  En  esto  es- 
perimento,  si  el  vacío  está  húmedo,  las  telas  i las  paredes  del  fras- 
co 30  cubren  de  una  materia  parda  en  que  se  trasforma  el  cianó- 
jeno. El  azul  de  Prusia  se  descompone  bajo  la  influencia  de  la  luz 
solar  en  cianójeno  r en  protocianuro  de  hierro.  Si  se  esponon  eii 
seguida  al  contacto  del  aire  las  telas  blanqueadas  de  este  modo,  se 
coloran  poco  a poco;  poro  si  se  introduce  en  el  frasco  que  las 
contiene  ácido  carbónico  en  vez  de  aire  u oxíjeno,  nada  de  esto 
sucede.  Esta  reacción  se  esplica  fácilmente,  si  se  admite  que  al 
obrar  el  oxíjeno  sobre  una  porción  del  hierro,  produce  un  ses- 
quióxido,  mi(*ntras  que  el  cianójeno  que  abandona  esta  porción  do 
metal,  convierte  cierta  cantidad  de  protocianuro  de  hierro  en 
pcrcianuro,  que  reproduce  el  azul  de  Prusia  con  lo  restante  del 
protocianuro. 

Por  oti*a  parte,  hechos  numerosos  nos  muestran  que  la  luz 
determina  a menudo  la  formación  de  los  colores,  cuya  destrucción 
puede  operar  ella  misma  ulteriormente.  Así,  el  verde  oe  China  no 
se  forma  mas  que  bajo  la  influencia  do  los  rayos  solares. 

Algunas  veces  la  luz  i el  calor  producen  indiferentemente  un 
efecto  semejante.  Por  ejemplo,  habiendo  sido  impregnado  un  te- 
jido de  seda  con  una  decoccúon  de  palo  de  amaranto  en  el  espíritu 
de  madera,  después  de  desocado,  se  le  podrá  teñir,  como  lo  ha 
demostrado  Arnaudon,  sea  aplanchándolo  con  una  plancha  calien- 
to, sea  esponiéndolo  a loa  rayos  solares.  En  los  dos  casos  se'  obser- 
va la  aparición  del  mismo  color. 

En  fia,  sucede  que  el  calor,  inactivo  por  sí  mismo,  continúa  la 
acción  comenzada  por  la  luz.  Persoz,  hijo,  ha  notado  que  un  tejido 
cargado  de  ácido  nitrocuminico  tomaba  una  coloración  roja  viva, 
cuando  después  de  haber  sido  espuesto  a los  rayos  solares,  era  so- 
metido a la  acción  del  calor. 


IiM  materias  colorantes  son  llamadas  bueno  o mal  tinte,  según 
la  rapidez  con  que  se  descolormi  por  la  acción  de  la  luz.  . 

Las  mater¡a.s  colorantes  son,  por  lo  jeiieral,  solubles  en  el  agua; 
algunas  no  se  disuelven  mas  que  en  el  éter,  en  el  alcohol  i en  ios 
aceites  esenciales;  muchas  de  ellas  entran  en  disolución  en  los  áci- 
dos concentrados;  la  indigotina,  la  alizarina,  i la  purpurina  se  en- 
cuentran en  este  caso. 

La  raajor  parto  desempeñando  el  rol  de  ácidos,  so  disuelven  con 
fiicilidad  en  ios  álcalis. 

Los  diferentes  ojentes  /juimicos  modifican  en  jcneral  el  tinte  de 
las  materias  colorantes;  esta  propiedad  se  aprovecha  a menudo  en 
la  tintorería  i aun  en  el  análisis  químico.-  Al  efecto  recordarémos 
aquí  que  la  alcalimetría  i el  análisis  del  bórax  están  fundados  en 
los  diferentes  tintes  que  toma  la  tintura  de  tornasol,  cuando  se  la 
pone  en  presencia  de  los  ácidos  débiles,  como  los  ácidos  bórico  i 
carbónico;  o cuando  se  la  modifica  por  un  ácido  cnérjico  como  el 
ácido  sulfúrico. 

Las  baxes  concentradas  descomponen  todas  las  materias  colo- 
rantes; pero  cuando  están  debilitadas,  las  modifican  solamen- 
te, haciéndoles  tomar  tintos  de  los  cuales  la  tintorería  saca  un 
gran  partido.  En  algunos  casos,  las  materias  colorantes  se  produ- 
cen bajo  la  influencia  de  las  bases  i del  oxíjcno;  citarémos  aquí  el 
tanino,  que  forma  materias  colorantes  de  un  bruno  rojizo  cuan- 
do se  le  somete  a la  influencia  del  oxíjeno  i de  un  álcali. 

Los  óxidos  metálicos  pueden  en  algunos  casos  contraer  verda- 
deras combinaciones  con  las  materias  colorantes,  que  se  compar- 
tan entóneos  como  ácidos;  en  esta  propiedad  se  funda  la  prepara- 
ción de  las  lacas,  que  son  combinaciones  de  materias  colorantes 
con  la  albúmina,  el  óxido  de  estaño,  etc.  Muchas  sales  obran  sobre 
las  materias  colorantes  o por  su  ácido  o bien  por  su  base,  se 
combinan  con  ellas  i las  fijan  sobro  las  telas:  esta  propiedad  sir- 
ve de  base  a la  aplicación  de  los  mordientes. 

El  carbón  dividido  i el  negro  animal  absorben  las  materias  co- 
lorantes, pero  no  las  destruyen.  Si  se  descolora,  por  ejemplo,  con 
negro  animal  una  disolución  de  madera  de  Eernambuco,  se  puede 
retirar  la  materia  colorante  absorbida,  somutieiido  el  carbón  a la 
influencia  de  un  líquido  lijeramente  alcalino. 

Si  el  cloro,  empleado  en  proporción  conveniente,  favorece  la 
fermentación  de  cici’tas  materias  colorantes,  eu  acción  ulterior  las 
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(lr»<?tni3’o  a su  turno,  i ninguna  do  ellas  puede  resistir  a la  influen- 
cia de  csto  «jenfe  cnérjieo;  esperimentau  entónees  una  verdade- 
ra combustión,  pierden  lúdrójeno.  fine  so  trasforraa  en  ácido  clor- 
liídrico,  i en  algunos  casos  toman  cloro. 

Por  lo  domas,  el  cloro  se.  co  nporta  de  distinta  manera,  según 
esté  o no  en  pr  ísenci  i dcl  ag  la,  P rfoct miento  soco  no  obra 
a menudo  mas  <iuo  de  una  minera  lenta  sobre  las  matcrijis  colo- 
rantes, aun  las  mas  sensibles.  Tiene,  al  contrario,  una  acción 
destructiva  mui  rápida  cuando  está  liúmedo.  Por  ejemplo  un  te- 
jido tefiido  con  cártamo  puedo  ser  introducido  en  un  frasco  do 
cloro  seco  sin  descolorarse  sensiblemente,  mientras  que  enblan- 
queco  instantáneamente  si  antes  se  le  ha  humedecido  con  agua* 

Se  puede  admitir  que,  bajo  la  influencia  dcl  cloro  húmedo,  el 
aguaos  descompuesta,  que  se  forma  ácido  clorhídrico,  i que  el 
oxijeno  dei  agua  se  dirije  a la  materia  colorante  para  descompo- 
nerla; en  esto  caso  la  acción  del  cloro  seria  comparable  a la  del 
oxijeno.  Después  de  las  importantes  osperiencias  de  Berthollct, 
80  acostumbra  en  el  mayor  número  de  casos,  blanquear  con 
cloro  los  tejidos  vcjotales  que  son  destinados  a recibir  las  materias 
colorantes. 

El  ácUlú  sulfúrico  ejerce  sobre  las  materias  colorantes  una 
acción  que  utilizan  las  artes  con  gran  provecho;  en  efecto,  este 
ájente  destruye  ordinariamente  las  materias  colorantes  sin  alte- 
rar el  t**jiJo;  es  sobre  todo  empleado  para  blanquear  la  seda  i la 
lana. 

Muchas  veces  el  ácido  sulfuroso  obra  apoderándose  del  oxijo- 
no;  a menudo  también  se  combina  con  la  materia  colorante  i forma 
una  combinación  incolora.  También  se  puedo  admitir,  que  esto 
ácido  descompone  el  agua,  se  apodera  del  oxijeno,  miéntras  que 
el  liidrójeno  del  agua,  uniéndose  a la  materia  colorante,  forma  un 
liidruro  que  es  incoloro.  Todos  saben  que  se  emplea  el  ácido  sul- 
furoso para  sacar  las  manchas  de  frutas  do  la  ropa  blanca;  en 
este  caso  es  necesario  tener  cuidado  de  lavar  la  ropa  para  que  so 
disuelva  el  ácido  sulfúrico  producido,  el  que  a la  larga  podría  des- 
truir la.s  fibras  del  tejido. 

Cierto  número  «le  cuerpos  ávidos  de  oxijeno  descoloran  las  ma- 
terias colorantes,  operando  sobre  ellas  mía  modificación  dema- 
siado débil  puraque  estas  sustancias  puedan  volver  a tomar  in- 
mediatamente su  coloración  primitiva  cuando  so  les  espone  al 
aire.  Citaremos  como  ajenies  do  doscoloracion,  el  hidrújeno^ 
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<*1  árido  sulfíiídriro,  el  sitlffiidrato  de  enunniaro,  los  súlfuros  alen- 
linos,  el  proíóxido  de  fierro,  etc.  Se  puede  admitir  <jue  los  cuer- 
pos precedentes  que  tienen  una  grande  afinidad  con  el  oxíjeno, 
descomponen  el  agua,  absorben  el  oxíjeno,  mientras  que  el  hi- 
drójeno  del  aguase  combina  con  la  materia  colorante.  Algunos 
químicos  al  contrario,  piensan  que  las  materias  colorantes  bajo  la 
iníluencia  do  los  cuerpos  que  acabamos  do  citar,  esperimentan  una 
verdadera  desoxijenacion. 

Creemos  que  no  es  necesario  adoptar  de  una  manera  absoluta 
una  u otra  opinión,  pero  que  según  los  casos  hai  desoxijenacion  o 
fijación  de  hidrójeno. 

Una  esperiencia  mui  notable  obtenida  por  Persoz,  hace  entre- 
ver uno  de  los  roles  mas  importantes  de  los  vejetales.  Cuando 
se  sumerjo  una  balsamina  en  una  disolución  do  materia  colorante, 
la  descolora  por  medio  de  sus  raíces:  entonces  se  vé  circular  en 
los  vasos  capilares  do  la  planta  un  líquido  incoloro;  pero  cuando 
el  líquido  llega  a los  pétalos  de  la  fior,  toma  inmediatamente  su 
coloración  primitiva.  So  puede,  pues,  considerar  las  raicea  de 
una  planta,  como  formando  un  aparato  do  reducción,  mien- 
tras que  los  pétalos  do  las  llores  operan  verdaderas  combus- 
tiones. 

Para  sacar  de  una  planta  principios  incoloros  que  pueden  en 
seguida  colorarse  al  aire,  se  agota  por  medio  de  los  disolventes 
la  materia  tintória  i so  hace  entrar  la  sustancia  colorante  en 
combinación  con  el  óxido  de  plumo,  que  forma  con  esta  materia 
una  verdadera  sal’ insoluble  en  el  agua.  Esta  sal  es  descompuesta 
por  el  ácido  sulfúrico  que,  precipitando  el  plomo,  desoxida  al 
mismo  tiempo  la  materia  colorante;  entonces  el  líquido,  por  me- 
dio de  la  evaporación,  puede  abandonar  cristales  incoloros  que 
bajo  la  iníluencia  del  oxijino  o de  los  cuerpos  oxidantes,  repro- 
ducen la  coloración  de  las  sustancias  tintorias  de  las  cuales  se  les 
ha  cstruido. 

Cuando  se  suraerje  una  fibra  en  un  baño  de  materia  colorante 
pueden  presentarse  dos  casos;  o la  fibra  se  impregna  del  princi- 
pio tintório  de  una  manera  definitiva  para  no  abandonarla  ya 
por  el  lavado,  i existe  entonces  cutre  la  mateiia  colorante  i la 
fibra  una  verdadera  combinación,  es  decir  hai  tintura;  o bien 
la  fibra  cede  al  lavado  el  color  que  habia  absorbido.  En  este  ca- 
so hai  coloración  simplemente,  i la  fijación  de  la  materia  colo- 
rante necesita  el  empleo  de  cuerpos  ausiliares. 

Las  materias  colorantes  no  tienen  una  afinidad  igual  pnra  los 
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tcHdos.  1/09  tejidos  que  absorben  mas  fácilmente  los  principios 
coloreados  son  en  jeneral  de  naturaleza  animal,  tales  como  la  la- 
na i la  seda.  El  algodón,  el  cáñamo  i el  lino  parecen  gozar  de 
esta  propiedad  pero  en  menor  grado. 

En  cuanto  a la  composición  de  las  materias  colorantes,  es  bas- 
tante variable:  algunas  son  formadas  solamente  de  carbón,  oxí- 
jeno  e hidrójeno,  otras  contienen  ázoe.  Se  cita  muchas  sustan- 
cias colorantes  que  pueden  ser  representadas  por  carbono  i 
agua. 

Entre  las  principales  materias  colorantes  se  pueden  citar  el 
indigo,  o añil  azul,  el  indigo  o añil  blanco  i sus  dirivados,  como  la 
isatina,  el  ácido  isático  i otros;  la  orquilla,  el  ácido  lecancSrico 
la  purpurina,  la  alizarina,  carmina,  cartaraina,  curcumina,  azafra- 
nina,  etc. 


o AX»,. 


En  el  comercio  se  encuentra  bajo  el  nombre  de  Índigo^  una 
materia  azul  dotada  de  cualidades  preciosas  para  la  tintorería 
porque  a la  vez  es  uno  de  los  colores  mas  bellos  i mas  estables 
que  nos  presenta  la  naturaleza  orgánica.  Ademas,  tiene  la  pro- 
piedad de  perder  el  color  i disolverse  cuando  se  la  pone  en  con- 
tacto con  un  álcali  i un  cuerpo  ávido  de  oxíjeno.  Esponiendo  el 
liquido  que  resulta  a la  acción  del  aire,  se  rejenera  el  indigo  con 
su  color  azul  i su  insolubilidad  natural.  De  aquí  resulta  que  se 
puede  teñir  fácilmente  las  tolas,  introduciéndolas  en  el  liquido 
que  contiene  al  Indigo  soluble,  i csponiéndolas  en  seguida  al  aire 
libre. 

Esi.  nat- — Eas  plantas  del  jéncro  huiigojera  de  la  tribu  Papi- 
lionaceas,  tales  como  el  Indigofera  añil,  el  indigofet'a  argenten  etc- 
dan  por  la  fermentación  esta  sustancia  azul. 

El  Indogo^era  tinctot'ea  es  el  mas  rico  en  materia  colorante,  pero 
da  un  producto  poco  estimado.  Si  se  quiere  obtener  un  añil  de 
buena  calidad  es  necesario  estraerlo  del  Indigofera  disperma,  pe- 
ro el  Indigofera  arjeníen  es  el  que  produce  el  mas  hermoso.  Se 
encuentra  también  el  añil  en  el  pastel  (Isatis  tinctoria)  i en  el  Po- 
iignmim  linctorium. 

Eas  plantas  indigoferaa  necesitan  un  calor  que  no  baje  de  23°, 
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i un  terreno  blando  i húiuodo.  I dan  tanta  mas  cantidad  de  prin- 
cipios colorantes  cuanto  el  año  ha  sido  mas  templado. 

P«brlcaelon. — Cuaudo  86  quiere  estraer  do  ellas  el  añil,  se  las 
despoja  de  aquellas  hojas  que  presentan  un  aspecto  brillante  i pla- 
teado, si  se  quiere  obtener  añil  de  superior  calidad.  Se  echan  en 
agua  estas  hojas,  i diez  i ocho  haras  bastan  para  que  se  desaiTo- 
lle  su  fermentación.  El  líquido  toma  un  color  verdoso,  adquiere 
un  olor  fétido  i deja  desprender  burbujas  de  gas.  El  fabricante 
debe  tener  mucho  cuidado  al  efectuarse  esta  fermentación;  si  su 
desarrollo  no  es  completo  queda  añil  en  las  hojas,  i si  por  el  con- 
trario se  prolonga  demasiado,  una  parte  de  la  materia  colorante 
se  descompone;  es  necesario,  pues,  que  de  cuando  en  cuando 
examino  una  pequeña  cantidad  del  líquido  ajitándolo  al  contacto 
del  aire,  para  que  el  añil  se  precipite,  i ver  el  color  que  presenta. 
Cuando  la  fermentación  está  terminada,  se  hace  pasar  el  liquido 
a vasijas  a propósito,  se  le  ajita  vivamente  al  contacto  del 
aire,  i el  indigo  se  precipita;  i entonces  so  abre  la  llave  de  que 
esta  provista  la  vasija,  para  que  el  liquido  i precipitado  a la  voz 
pasen  a otra  vasija  donde  termina  la  precipitación  del  añil. 

W cabo  de  veinte  horas  poco  mas  o mónoj,  se  saca  el  preci- 
pitado i se  estiende  en  una  tela  para  que  escurra  fácilmente; 
cuando  ha  tomado  la  consistencia  de  una  pasta,  se  le  divide  en 
panes  rectangulares  que  se  ponen  a secar  a la  sombra  bajo 
galpones. 

Cuando  el  cultivo  del  añil  ha  sido  hecho  con  cuidado  i en  con- 
diciones favorables,  una  hectárea  de  tierra  puede  producir  anual- 
mente 127  quilogramos,  de  producto. 

Tal  es  el  procedimiento  que  se  emplea  en  la  India  para  la  fa- 
bricación del  añil:  pero  en  Coromandel  se  hace  de  distinta  manera. 
Se  corta  la  planta  a un  decímetro  dcl  suelo,  i después  se  azota 
con  varillas  hasta  que  se  hajan  desprendido  todas  sus  hojas;  se 
ponen  éstas  al  sol  para  secarlas,  i so  las  introduce  en  una  vasija 
en  que  se  las  deja  en  infusión  durantes  tres  horas.  La  infusión 
so  filtra  en  seguida  i so  ajita  al  contacto  dcl  aire,  adicionada  de 
una  lechada  de  cal.  So  precipita  entonces  una  masa  azul  forma- 
da de  índigo  i de  cal;  se  lava  esta  pasta  con  agua  hirviendo,  se 
coloca  sobro  tolas  para  quo  escurra,  i aun  se  aprensa  para  que 
deje  escapar  en  cuanto  sea  posible  el  agua  que  ha  absorbido.  El 
residuo  se  corta  en  panes  cúbicos  de  90  gramos  de  peso  i se 
entregan  al  comercio. 
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Una  hocülraa  do  terreno  en  las  costas  de  Corooiandcl  produ- 
ce termino  m«ídio  53  quilogramos  de  añil  por  año. 

lín  el  comercio  s«  distinguen  los  índigos  por  el  nombro  del 
pais  de  que  provienen.  Asi  se  dice;  indigo  de  Réngala^  índigo  de 
}tnnifa,  índigo  de  Madras,  de  Corotnandel,  de  Domhoy,  de  Rrasilj 
de  Carolina,  de  Guatemala,  de  la  isla  de  Francia,  del  Senegal,  de 
Fjipo,  etc.  Todas  estas  especies  de  índigos  presentan  vaneda- 
flos.  i se  les  ha  dado  nombres  diferentes  que  represenmin  algunas 
de  sus  propiedadiís;  asi  teiiomoí  el  índigo  $u¡jerfino  azul,  el  índi- 
go superfino  violeta,  el  índigo  fino  violeta  púrpura,  el  índigo  l/uei* 
violeta,  el  iníiigo  fino  i buen  rojo,  el  índigo  fino  cobrizo,  i el  indi- 
go cobrizo  bueno  o"dinarío,  que  pertenecen  a las  variedades  de 
los  índigos  de  Réngala,  Java  i Guatemala;  en  cuanto  a las  vaiúc- 
dades  del  de  Caracas  i de  Guatemala,  se  le  conoce  con  los  nom- 
Ijres  de  índigo  azul  flor,  índigo  sobre  superior,  índigo  sobre  buenos 
el  índigo  otdiuario,  índigo  corte  superior,  etc. 

Los  añiles  que  hemos  iudicado  tienen  diferentes  aspectos  i cua- 
lidades según  sea  el  lugar  de  que  provienen.  .\si  el  de  Bengala 
se  espende  bajo  la  forma  do  cubos  de  color  cobrizo;  el  de  Coro- 
ijjHiidel  tiene  el  mismo  corte  que  el  anterior,  pero  es  inferior  ci» 
calidad  i ademas  está  cubierto  por  una  lijera  capa  verdosa;  el  ín- 
digo de  Guatemala  es  compacto  miéntras  que  el  de  Caracas  es 
esponjoso,  etc. 

Según  Berzelius  ?e  encuentra  en  el  añil,  adenoas  de  la  índigo- 
tina,  una  materia  {xarlicular  que  ha  llamado  gliiten  de  índigo',  una 
Bustiuicia  bruna  o bruno  de  Índigo-,  una  mateáa  roja  llamdaa  rojo 
de  índigo  o resina  roja  de  Índigo. 

Ensaye. — La  proporción  do  materias  colorantes  en  el  añil  varia 
jeneralmeute  de  15  a 30  por  liK),  i esto  es  debido  a ciertos  acci- 
dentes de  fabricación,  tales  como  una  fermentación  demasiado 
brusca  o lenta  o la  adición  de  sustancias  estrañas. 

Un  buen  índigo  contiene  agua,  materias  salinas  o terrosas  cn- 
cantidad  variable,  sustancias  orgánicas  como  fécula,  resina,  glu- 
ten bruno  o rojo  de  índigo,  i por  último  indigotina  pura. 

El  añil  de  superior  calidad  no  debe  contener  mas  do  3 a 0 por 
13!)  de  agua  i para  averiguarlo  se  introduce  en  una  estufa  n 
loo®,  la  diferencia  de  poso  de  ántes  i después  de  la  introducción 
nos  dará  a conocer  la  proporción  de  agua  (juo  contiene. 

Las  materias  salinas  o terrosas  pueden  provenir  de  tres  chu- 
sas principales:  de  la  planta  de  que  han  sitio  estraidas,  del  agua 
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en  que  se  ha  efectuarlo  la  fermentación,  o bien  de  ádiciotl 
fraudulenta.  ' * 

Ilai  muchos  procedimientos  para  averiguar  la  naturaleza  i can- 
tidad do  estas  sustancias. 

El  añil  se  reduce  a polvo  i se  lo  agrega  ácido  clorhíüico  de- 
bilitado o hirviendo;  si  contiene  carbonato  de  cal,  lo  que  es  mu 
frecuente,  deja  desprender  ácido  cai'bóuico.  Se  ñltra  el  líquido 
obtenido  i se  evapora  a sequedad.  El  poso  del  residuo  indicará 
la  cantidad  de  materias  inorgánicas  que  contieno  el  añil  que  se 
ensaya..  Se  trata  este  residuo  con  agua  lijeramente  acidulada 
con  ácido  clorhídrico,  se  Ultra  el  líquido  i se  agrega  amoniaco, 
que  precipita  la  ahimina  en  capas  jclatinosas  solubles  en  la  pota- 
tasa;  después  se  añade  oxalato  de  amoniaco,  que  precipita  la  cal 
en  estado  do  oxalato  insolublo  en  el  ácido  acético. 

Si  la  cal  80  encuentra  en  estado  de  sulfato,  se  agrega  cloru- 
ro do  bario  que  dará  en  el  mismo  líquido  un  precipitado  do  sul- 
fato de  barita,  insoluble  en  el  ácido  nítrico. 

Hai  otro  método  que  consisto  en  someter  el  añil  a la  incinera- 
ción, i tratar  el  residuo  por  los  procedimientos  ordinarios.  Si  el 
índigo  es  bueno,  no  dejará  mas  que  7 partes  de  cenizas  por  100 
do  índigo  i entrará  en  fusión  esparciendo  hermosos  vapores  co- 
lor púrpura;  pero  si  os  impuro  se  (juemará  sin  fundirse. 

Para  reconocer  la  presencia  del  almidón,  con  que  suelen  fal- 
.sificarlo,  se  diluyo  en  agua  con  la  cual  forma  una  especio  do 
cola  o engrudo,  i si  se  le  trata  en  caliente  por  el  .ácido  sulfúrico 
débil,  se  trasforma  en  azúcar,  que  determina  después  la  fermen- 
tación alcohólica.  La  cantidad  de  éste  nos  dará  a onocer  la  pro- 
porción do  fécula  que  se  ha  agregado  fraudulentamente  ol  añil* 

La  cántidad  de  resina  que  entra  en  el  índigo  os  mui  pequeña,  i 
se  la  obtendrá  tratando  ésto  por  el  alcohol  hirviendo,  que  disuelve 
la  resina. 

Las  adiciones  de  campeche  so  reconocerán  añadiendo  al  añil 
una  disolución  de  ácido  oxálico  hasta  que  formo  pasta;  después  so 
aplicará  sobre  esta  pasta  un  pedazo  de  papel  blanco  que  se  teñirá 
de  rojo  si  el  índigo  contiene  campeche. 

El  azul  de  Prusia  so  reconocerá  agregando  al  indigo  un  soluto 
hirviendo  de  potasa.  El  líquido  filtrado,  estando  saturado  con  un 
lijero  exceso  de  ácido  i adicionado  de  una  sal  do  peróxido  de  hie- 
rro, da  un  precipitado  de  azul  do  Prusia. 

Es  mui  fácil  determinar  la  presencia  del  subóxido  de  plomo, 
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pues  bastará  calcinar  el  índigo  cuyas  cenizas  contendrán  plom<7 
metálico. 

Si  contiene  ioduro  de  almidón  se  le  reconocerá  tratando  el  añil 
por  la  potasa  cáustica;  se  forma  ioduro  de  potasio  que  precipita  en 
amarillo  las  sales  de  plomo  i en  rojo  las  de  mercurio  al  máxi- 
mun. 

Las  materias  orgánicas  inherentes  al  índigo,  como  se  ha  visto^ 
son  las  siguientes; 

Una  resina  roja  insolubie  en  agua,  ácidos  i álcalis  debilitadosr 
pero  que  se  disuelve  en  alcohol,  éter,  espíritu  de  madera,  aceto- 
na, ácido  sulfárlco  concentrado  i ácido  nítrico  fumante.  La  diso- 
lución de  la  reñna  en  estos  dos  últimos  ácidos  es  de  un  hermoso 
color  rojo.  Esta  resina  es  volátil  i se  sublima  en  parte  en  bello» 
cristales  incoloros. 

Gluten  que  se  puede  aislar  tratando  el  índigo  por  el  ácido  sul- 
fúrico i saturando  en  seguida  la  disolución  por  el  carbonafto  de 
cal.  Se  produce  sulfato  de  cal  poco  soluble,  miéntras  que  el  líqui- 
do contiene  glúten. 

Una  materia  colorante  bruna,  llamada  bruno  de  indigo,  qno  es 
fácil  obtener  tratando  el  índigo,  ya  agotado  por  los  ácidos,  con 
una  disolución  concentrada  de  potasa.  El  líquido  deja  precipitar 
el  bruno  de  índigo  cuando  se  vierte  en  él  un  lijero  exceso  de 
ácido. 

En  resúmen,  cuando  se  agota  los  índigos  del  comercio  por  el 
agua,  el  alcohol  i el  ácido  clorhídrico,  se  puede  estraer  un  produc- 
to amoniacal  odorífero  (glúten  de  Berzelius);  una  combinación  de 
dos  sustancias  amarillas,  una  resina  roja,  un  principio  odorífera 
particular,  fosfatos  de  cal  i de  magnesia,  sulfato  de  potasa  i cloru- 
ro de  potasio,  acetatos  de  potasa,  de  cal,  de  magnesia  i do  hierro, 
por  último,  indigotina  pura. 

Como  esta  última  sustancia,  es  la  única  entre  la»  qoe  acabamos 
de  citar,  que  goza  del  poder  tintório,  es  importante  fijar  con  exac- 
titud la  cantidad  do  indigotina  pura  contenida  en  el  añil.  Para 
averiguar  esto  hai  varios  procedimientos,  pero  solo  daremos  aquí  el 
mas  sencillo  que  es  el  siguiente: 

Se  trata  sucesivamente  del  índigo  por  el  agua,  el  ácido  clorhí- 
drico i la  potasa;  el  residuo,  lavado,  desecado  i pesado,  representa 
a la  vez  la  materia  colorante  i las  sustancias  minerales  insoluble» 
en  los  reactivos  empleados.  Se  incinera  este  residuo,  i deja  ceniza» 
cuyo  peso  hace  conocer  por  diferencia  el  de  la  indigotina  pura. 

La  cantidad  de  indigotina  varia  según  el  añil  pero  jencralmeiv- 
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te  su  proporción  es  de  45  a 96  por  ciento,  pero  esta  cantidad  es  a 
veces  mui  pequeña  como  sucedo  en  el  añil  del  Polygonum  tincto- 
rium  que  solo  alcanza  a 14  por  ciento. 


IIVDIGO  AZLL,  i:«DlGOTIl.%. 

C»«H*  AxO* 


Ca.r\ct. — La  indigotina  o indigo  puro,  es  inalterable  al  aire, 
inodora  o insípida;  insoluble  en  el  agua  i en  el  éter;  de  una 
densidad  igual  a 1,35.  Se  disuelve  en  pequeña  cantidad  en  el  al- 
cohol, en  proporción  notable  en  el  ácido  fénico  i se  volatiliza  sin 
descomposición  cuando  se  lo  echa  sobre  una  lámina  metálica  pre- 
viamente calentada. 

La  indigotina  es  isomérica  con  el  cianuro  de  benzoilo 
O*  , €»  Az. 

AeMos. — A«id.  sair. — Cuando  se  somete  la  indigotina  a la  acción 
del  ácido  sulfúrico  concentrado,  da  nacimiento  a tres  ácidos  do- 
bles; el  mas  importante  de  estos  ácidos  es  el  ácido  sulfmdigótico  o 
suífindilico,  que  es  empleado  en  la  tintorería.  El  ácido  sulñndigó- 
tico  está  casi  siempre  acompañado  de  otro  ácido  que  ha  sido  lla- 
mado ácido  sulfopurpúrico, 

AeMo  aitrle*. — Débil,  el  ácido  crómico  i otros  ajenies  de  oxi- 
dación, como  el  cloro^  etc.,  trasforman  el  índigo  en  siatina 
H5  AzO*  . 

Alcaiia, — Los  álcalis  debilitados  no  ejercen  acción  alguna  sobre 
la  indigotina.  Cuando  se  hace  hervir  el  índigo  con  una  disolución 
concentrada  deüpotasa,  el  agua  de  la  potasa  es  descompuesta;  su 
oxíjeno  obra  sobre  una  parto  del  índigo  para  trasformarlo  en 
una  sustancia  que  se  ha  llamado  isatina  i el  hidrójeno  del  agua 
se  dirijo  hácia  una  parte  dcl  índigo  para  trasformarlo  en  ín- 
digo blanco.  Si  se  continúa  calentando  el  índigo  con  un  exceso 
de  potasa,  se  desprende  hidrójeno  i el  índigo  se  trasforma  en  ácido 
antronilico,  que  bajo  la  influencia  de  una  temperatura  mas  eleva- 
da, se  desdobla  en  ácido  carbónico  i en  anilina.  Cuando  se  calien- 
ta índigo  bruto  con  potasa,  se  produce  valerianato  de  potasa. 

Siempre  que  la  indigotina  se  halla  en  presencia  de  un  exceso 
de  álcali  i de  un  cuerpo  ávido  de  oxíjeno,  flja  un  equivalente  de 


Digitized  byGoogle 


— 36A  — 


hidrójeno  pasando  al  estado  de  índigo  blanco,  que  se  ampara  dol 
exooso  do  álcali,  para  formar  un  compuesto  las  mas  veces  soluble. 
Sometido  este  compuesto  a la  acción  del  oxijeno  del  aire  o de  un 
ájente  oxidante  cualquiera  empleado  con  precaución,  rejoncra 
indigo  azul. 

Los  cuerpos  reductores,  que  en  estas  condiciones  operan  la  tras- 
formacion  del  indigo  azul  en  indigo  blanco,  son  principalmente  ci 
azufre,  el  fósforo,  el  zinc,  el  antimonio,  el  sulfuro  de  arsénico, 
los  sulfltos,  los  súlfuros  alcalinos,  el  protóxido  de  hierro,  de  esta- 
ño, etc.  Sobre  esta  notable  propiedad  se  funda  la  coloración  por  el 
Índigo.  Asi  la  cuva  do  vitriolo  os  una  preparación  en  la  cual  el 
índigo  se  encuentra  en  presencia  del  protóxido  do  hierro  i do  la 
cal,  i se  trasforma  en  indigo  blanco.  Se  le  prepara  ordinariamente 
tratando  una  parto  de  indigo  en  polvo  por  2 partes  de  cal  apagada, 
2 partes  de  sulfato  de  hierro  i 150  partes  de  agua. 

Ciertos  cuerpos  orgánicos  pueden  también  trasformar  el  indigo 
azul  en  índigo  blanco:  tales  son  el  mosto  do  uva,  la  goma,  los 
azúcares,  el  tanino,  la  rubia,  la  orina  putrefacta,  etc.  Pero  esta 
reducción  no  tiene  lugar  sino  bajo  la  influencia  do  los  áléalis  quo 
so  le  ha  agregado,  o del  amoniaco  que  muchas  do  estas  materias 
pueden  producir  cuando  se  descomponen. 

Ilai  una  circunstancia  particular  en  quo  el  indigo  azul  pasa  al 
estado  do  índigo  blanco  sin  el  concurso  do  un  álcali,  i es  cuando 
se  trata  la  indigotina  por  una  mezcla  formada  de  3 partes  en  volu- 
men do  alcohol  i 1 do  ácido  sulfúrico.  La  indigotina  se  reduco 
i entra  en  disolución.  Debilitando  el  liquido  con  agua  i esponién- 
dole  en  seguida  al  contacto  del  aire,  deja  depositar  un  precipitado 
verde  quo  poco  a poco  pasa  al  azul.  Kn  esto  esperimento,  la  in- 
digotina queda  siempre  mas  o ménos  alterada,  i no  esperimeuta  ya 
tan  bien  como  ántes,  las  metamórfosis  que  la  caracterizan  en  sus 
dos  esta<loa. 

Según  las  observaciones  recientes  de  Fol,  el  indigo  se  rcduco 
por  la  anilina  en  ebullición  resultando  al  mismo  tiempo  formación 
do  rojo  de  anilina. 

El  cloruro  de  benzoilo  calentado  a 180®  con  la  indigotina,  la 
trasforma  en  un  cuerpo  bruno  que  tiene  por  composición 
(C*W  Q2  ) Az02  ; en  esta  reacción  un  , equivalente  de  iudigo- 
tina  ha  sido  reemplazado  por  el  benzoilo. 

Prrp. — Hai  varios  procedimientos  para  preparar  la  indigotina. 
i uno  de  ellos  consisto  en  someter  a la  sublimación  el  indigo  del 
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comercio,  dentro  de  un  tubo  por  el  cual  se  hace  pasar  una  co- 
rriente (le  hidr(>jeno;  la  indigotina  se  volatiliza  i forma  agujas 
de  un  azul  púrpura  que  presentan  la  forma  de  prismas  de  seis 
caras. 

El  añil  del  comercio  puedo  purificarse  casi  completamente  so- 
metiéndolo a la  acción  sucesiva  do  diferentes  vehículos;  tratándolo 
primero  en  caliento  por  ácido  clorhidrico  debilitado,  i en  seguida 
con  una  solución  de  potasa;  por  último  por  el  éter  (|uo  sustrae  di- 
versas sustancias  del  índigo  i particularmente  una  resina  roja  mui 
abundante:  de  este  modo  so  obtiene  un  índigo  que  no  contiene  mas 
materia  estraña  que  la  sílice.  180  gramos  de  índigo  del  comercio 
pueden  dar  por  esto  método  00  gramos  de  indigotina.  Ultima- 
mente so  ha  señalado  la  presencia  del  índigo,  o a lo  ménos  do  un 
cuerpo  jenerador  de  esta  sustancia,  en  la  orina,  en  la  sangre  i en 
el  siídor. 


MATERIA.*»  COTOMA!« TES  DE  EOS  EH^tJEAEN. 
•aQAII.I.A.— TOBMASOl.. 

E««.  n«». — Ciertos  liqúenes  de  los  jéncros  Variolaria,  Lecano- 
ra,  Jiocccllu^  Evemia,  etc.,  sometidos  a la  putrefacción  en  pre- 
sencia del  amoniaco  i del  aire,  producen  sustancias  colorantes  que 
llevan  el  nombre  de  orquilla  o de  tornasol. 

Las  diversas  materias  colorantes  que  so  encuentran  en  la  or- 
(fuilla  no  preexisten  en  los  liqúenes,  sino  que  se  forman  bajo  la 
influencia  del  aire  i del  amoniaco  sobre  una  sustancia  no  azoada 
llamada  orcina.  Esta  materia  tampoco  existe  en  los  liqúenes  sino 
que  proviene  do  la  descomposición  de  muchos  principios  incoloros 
i cristalizables,  tales  como  el  ácido  lecauórico,  eritrico,  etc.,  bajo 
la  influencia  de  los  álcalis. 

EN(rac«ioii. — En  la  industria  se  trasforman  en  principios  colo- 
rantes las  diversas  sustancias  que  existen  en  los  liqúenes,  desemba- 
razándolos primeramente  de  las  materias  terrosas  do  que  están 
cubiertos  i reduciéndolos  a pasta;  so  los  rocía  con  una  disolución 
de  carbonato  de  amcmiaco,  o bien  con  orina  en  la  cual  so  ha  di- 
luido cal,  con  el  objeto  de  descomponer  las  sales  amoniacales  fijas 
contenidas  en  la  orina.  La  masa,  abandonada  al  contacto  del  ai- 
re i humedecida  de  tiempo  en  tiempo  con  amoniaco,  so  colora  po- 
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co  a poco  en  rojo  violáceo,  toma  un  olor  desagradable  i consti- 
tuye al  cabo  de  algunas  semanas,  la  arquilla  del  comercio. 

A la  fe^ba  se  ha  avanzado  mucho  en  la  fabricación  de  la  or- 
quilla,  pues  se  ha  descubierto  que  los  ácidos  colorables  de  los  li- 
qúenes no  están  contenidos  en  las  partes  leñosas  de  estas  plantas, 
sino  al  estado  de  una  fécula  blanca  esterior,  mui  poco  adherente; 
así  es  que  todos  los  procedimientos  de  estraccion  tanto  mecánicos 
como  químicos,  se  dirijen  a esta  parte  de  la  planta. 

El  procedimiento  por  el  cual  obtuvo  Frezon  un  breve  de  inven- 
ción, consiste  en  triturar  los  liqúenes  en  presencia  del  agua,  ^ 
someterlos  a una  especie  de  fricción  en  cribas.  Por  este  medio  se 
llega  a desprender  bastante  bien  la  parte  colorable  de  los  liqúenes, 
aunque  esta  separación  jamas  es  bien  completa. 

También  se  ha  introducido  grandes  perfeccionamientos  en  la 
fabricación  de  la  materia  colorante  misma.  En  1857  so  ha  entre- 
gado a la  industria  una  nueva  materia  colorante  violeta,  llamada 
púrpura  francesa^  procedente  también  de  los  liqúenes,  pero  mu* 
cho  mas  estable  i brillante  que  la  orquilla  ordinaria,  i que  ha 
sido  mui  usada  hasta  la  aparición  de  los  violetas  de  anilina. 

Su  inventor  M.  Peter  (de  láon)  ha  modificado  las  condiciones 
de  formación  del  color,  elevando  la  temperatura  en  vez  de  some- 
ter los  ácidos  colorables  de  los  liqúenes  a la  acción  simultánea 
del  aire  i del  amoniaco  a frió,  i ha  reconocido  que  el  calor  ejerce 
una  inñuencia  considerable  en  esta  metamórfosis.  De  esta  mane- 
ra, con  los  mismos  elomentos  ha  llegado  a obtener  una  sustancia 
mui  superior  a la  materia  colorante  preparada  hasta  entonces  con 
la  orquilla.  Se  tratan  los  liqúenes  por  el  agua  hirviendo:  la  sus- 
tancia blanca  i pulverulenta  que  los  cubre  i que  debe  dar  la  ma- 
teria colorante,  se  modifica  i se  hace  soluble  en  el  agua;  se  ob- 
tiene asi  un  estrado  que  se  trata  por  un  grande  exceso  de 
amoniaco,  i que  se  trasforma  en  orquilla  por  la  acción  del  oxíjeno 
atmosférico.  So  vé  que  en  esta  nueva  fabricación  no  se  opera  sino 
sobre  la  parte  soluble  de  los  liqúenes. 

La  proporción  de  sustancias  que  se  convierten  en  materias  co- 
lorantes en  el  tratamiento  de  los  liqúenes,  es  mui  débil:  varia  de 
2 1/2  a 12  por  100.  Se  ha  propuesto,  para  evitar  los  gastos  de 
trasporto  que  son  mui  considerables,  estraer  estas  sustancias  en 
los  lugares  mismos  en  que  se  cosecha  el  liquen,  agotando  esta 
planta  porcuna  lechada  de  cal,  neutralizando  el  estracto  por 
ácido  clorhídrico,  recojiendo  en  un  filtro  el  precipitado  que  se  for- 
ma, i desecándolo  en  seguida  a un  suave  calor. 
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Por  este  procedimiento  podemos  también  apreciar  la  rique/a 
de  los  liqúenes,  pues  bastará  pesar  el  precipitado  que  produce  el 
ácido  clorhídrico  en  el  estrado,  que  proviene  del  agotamiento  del 
liquen  por  la  lechada  de  cal. 

El  tornasol  tieno  por  composición  las  materias  colorantes  si- 
guientes: azoUtmina,  espamolityninay  eritroleina^  eritrolitmina. 

De  estas  cuatro  sustancias  la  azoliímina  constituye  en  gran  par- 
te el  tornasol  i es  una  materia  azoada,  mientras  que  las  otras  no 
contienen  ázoe. 


MA’nAl.%  C«L«MtníTE  »E  ■..%  MABEBA  BE  CAMBECBB. 


La  madera  de  campeche  tiene  un  olor  agradable  parecido  al  de 
violeta;  su  color  es  rojizo  al  esterior  i amarillento  en  el  inte- 
rior. 

Contiene  una  esencia,  una  materia  colorante  {hematoxiliná), 
una  sustancia  azoada,  resina,  ácido  acético,  cloruro  do  potasio, 
acetatos  de  potasa  i de  cal,  sulfato  de  potasa,  oxalato  do  cal,  alú- 
mina, óxido  de  hierro  i óxido  de  manganeso. 

Un  kilógramo  de  campeche  contiene  poco  mas  o ménos  125 
gramos  de  hematoxilina. 

En  el  comercio  se  le  encuentra  en  polvo  o en  trozos,  pero  es 
preferible  en  este  último  estado,  porque  presenta  mas  facilidad 
para  la  estraccion  do  la  materia  colorante. 

La  madera  de  campeche  cede  con>diflcuItad  su  principio  colorante 
al  agua;  pues  un  gramo  de  esta  madera  en  polvo  necesita  dos  litros 
de  agua  hirviendo  para  disolverse,  i sometido  el  líquido  a la  eva- 
poración, no  da  mas  que  de  0,25  a 0,30  gramos  de  estracto  co- 
loreado. 

En  la  industria  se  prepara  el  estracto  tratando  el  polvo  de 
esta  madera  por  el  vapor  i por  el  agua  hirviendo;  se  evapora  el 
liquido  i el  residuo  constituye  el  estracto. 

Muchas  veces  se  ejuiere  sepai-ar  del  campeche  los  principios  es- 
traños  a la  hematoxilina,  que  alteran  la  blancura  de  las  partes 
reservadas  del  tejido.  Para  esto  se  le  va  colocando  en  capas  de 
muchos  centímetros  de  espesor  sobre  el  pavimento  de  una  pieza, 
por  la  cual  pasa  una  corriente  de  aire,  teniendo  cuidado  de  hu- 
medecer estas  capas,  que  constituyen  al  ñn  un  espesor  de  1"',50 
centímetros  de  altura.  La  masa  abandonada  a si  misma  entra  cu 
fermentación  con  una  rápida  elevación  de  temperatura.  Debe  te- 
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nerse  cuidado  do  hacer  pasar  siempre  una  corriente  de  aire,  i de 
remover  la  masa  cuando  se  ha  elevado  mucho  la  temperatura^ 
para  que  la  materia  colorante  no  se  descomponga  por  una  fer- 
mentación mui  rápida.  Bien  ejecutado  esto,  ["al  lln  de  tres  o cua- 
tro semanas,  la  madera  presenta  un  bello  color  rojo  do  sangre,  i 
apesar  del  agua  que  encierra,  contieno  unas  5/8  partes  de  mate- 
ria colorante  relativamente  a la  de  la  madera  que  no  ha  sido 
preparada. 

MATKRIA»  COl.OB.tMTEiit  DE  ■.«  RUBI.4. 

Estas  materias  colorante.s  que  la  tintorería  emplea  por  la  fa- 
cilidad con  que  se  combinan  con  los  mordientes  i por  la  solidez  do 
sus  colores,  so  ostraen  de  la  raíz  de  una  planta  de  la  familia  do 
las  rubiáceas  [mbia  titictorium.) 

Los  químicos  no  están  de  acuerdo  sobre  si  la  rubia  contiene 
diversas  materias  colorantes  a la  voz,  o si  todas  son  modificaciones 
de  un  mismo  principio.  Poro  se  ha  observado  quo  la  raiz  do  la 
rubia,  mientras  no  se  ha  separado  del  tallo,  solo  contieno  un  li- 
quido amarillento,  que  es  tanto  mas  subido  i abundante  cuanto  mas 
edad  tiene  la  planta;  pero  una  vez  cortado  el  tallo,  encontrándose 
este  líquido  al  contacto  del  aire,  se  pono  granuloso  i se  colora  en 
rojo.  Esto  demuestra  rjue  las  materias  colorantes  que  se  estraen  de 
la  rubia,  no  preexisten  realmente  en  esta  raiz,  sino  que  resultan  do 
la  oxidación  de  una  sustancia  primitiva  amarilla. 

Para  quo  la  rubia  adquiera  todo  su  vigor,  es  necesario  que  es- 
perimente  un  principio  de  fermentación  ¡)ara  que  la  fuerza  de  su 
coloración  aumente  durante  cierto  tiompo,  pasado  el  cual  dismi- 
nuye. 

Se  han  cstraido  do  la  rubia  varios  principios  colorantes  que 
son: 

La  alizarina  que  pone  azulejos  los  tejidos  sometidos  a la  acción 
de  loa  mordientes; 

La  xantinu  de  un  color  amarillo  quo  puede  ser  cambiado  en 
rojo  limón  por  los  i’dcalis  i en  rojo  naranja  por  los  ácidos.  Se  en- 
cuentra en  el  ostracto  alcohólico  de  la  rubia; 

Un  principio  púrpura  o purpurina  que  se  parece  a la  alizarina,' 
pero  que  es  un  poco  mas  rojo  que  ósta.  Tiñen  en  t*osa  a los  teji- 
dos preparados  con  mordientes  adquiriendo  tintes  mucho  mas  bri- 
llantes que  los  de  la  alizarina; 
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Un  principio  rojo  \oe  combinado  con  Id.  potasa  da  una  disolución 
Violeta. 

Según  Schunck-,  la  raiz  de  rubia  contiene  ademas  de  los  prin- 
‘cipios  indicados,  una  sustancia  amarga,  la  rubiana,  que  se  desdobla 
en  azúcar  incristalizablo  i en  materias  colorantes  bajo  la  influencia 
xle'los  ácidos,  de  los  álcalis  o de  los  fermentos;  dos  resinas,  ácido 
pédtico  i una  sustancia  bruna  que  debida  probablemente  a un 
principio  do  oxidación. 

Todos  loa  procedimientos  empleados  para  aislar  las  materias  co- 
lorantes de  la  rubia  se  ejecutan  tratando  sus  raicea  por  los  álcalis 
o por  el  agí»  hirviendo. 

Este  último  consiste  en  agotar  la  raiz  por  el  agua  a 100“  i en  so-^ 
meter  el  decocto  a una  ebullición  con  un  exceso  de  óxido  de 
plomo  hidratado.  Las  materias  colorantes  forman  oon  este  óxido 
combinaciones  insolubles  i coloreadas  en  rojo  brutio.  Se  lava  i 
descompone  en  caliente  el  depósito  recojido  con  ácido  sulfúrico 
<lübil.  Las  sustancias  colorantes  poco  solubles  en  el  agua,  so  pre- 
cipitan con  el  sulfato  de  plomo.  Se  hace  hervir  el  precipitado  con 
alcohol,  que  disuelve  la  mayor  parto  de  las  materias  colorantes,  j 
despUes  se  ajita  la  solución  con  óxido  de  zinc  calcinado.  Muchas 
materias  colorantes  se  precipitan  en  combinación  con  el  óxido  de 
zinc,  mientras  que  las  otras  quedan  en  disolución. 

Si  80  caliéntala  combinación  zíncica  con  ácido  sulfúrico  dóbiU  de- 
ja por  residuo  dos  materias  colorantes,  solubles  ambas  en  una  diso. 
lucion  hirviendo  de  alumbre,  i una  de  las  cuales  precipita  por  en- 
friamiento miéntras  la  otra  queda  en  disolución:  la  primara  es  el 
ácido  lizárico,  i la  segunda  el  ácido  oxilizdrico. 

Las  rubias  se  distinguen  en  el  comercio  según  el  país  de  donde 
provienen,  i la  preparación  que  han  sufrido.  Así  tenemos: 

Rubia  de  fíolandn  que  es  de  un  rojo  bruno  o anaranjado,  grasa  al 
tacto,  de  un  olor  desagradable,  de  un  sabor  azucarado  i amargo. 
Atrae  la  humedad  del  aire  i toma  entonces  un  tinte  de  un  rojo 
vivo. 

La  rubia  de  A Isacia  es  bruna  o amarilla,  su  olor  es  mas  fuerte 
que  el  de  la  rubia  de  Holanda,  su  sabor  es  mui  amargo. 

Bajo  la  influencia  de  la  humedad  i del  aire,  la  rubia  de  .\lzacia 
toma  un  tinte  rojo  subido. 

Hai  aun  otras  rubias  tales  como  la  rubia  de  Levante,  la  rubia  de 
Aviñon,  etc. 

Otras,  como  hemos  dicho  so  nombran  por  la  preparación  que 
. 47 
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csperimcntan,  tales  como  la  rubia  supo’fina  fin<r,  ía  ertrafína  finar 
etc. 

No  se  puede  detenninar  por  el  análisis  inmediato  la  composi- 
ción de  la  rubia  t^ue  se  entrega  al  comerciOf  porque  sus  elemento»' 
no  están  aun  bien  determinados. 

MATKRIAS  COl.OKAlVTES  RE  LA  COCillAIEEA. 

CARNIV 


- En  varios  pa'ses  i en  Méjico  sobro  todo  vive  en  ciertas  especies 
de  cactus,  la  cochinilla,  insecto  dcl  orden  de  los  hemípteros,  do 
la  familia  de  los  galinsectos.  Cuando  ha  Negado  a su  completo 
desarrollo  se  le  echa  en  agua  hirviendo  para  secarlo  después,  i 
entóneos  exhala  un  olor  particular  debido  a un  ácido  graso  que 
contiene  la  cochinilla  {ácido  coccinico).  Este  ácido  puede  sustraer- 
se tratando  la  cochinilla  por  el  étor,  i si  se  vuelve  a tratar  por  el 
alcohol,  se  obtiene  un  principio  colorante  llamado  cartuhin. 

Ademas  de  esta  sustancia  la  cochinilla  contiene  cocMna,  estear- 
ina i oleina,  ácido  coccinico,  fosfatos  de  cal  i de  potasa,  carbo- 
nato de  cal,  cloruro  de  potasio  i sal  orgánica  .a  base  de  potasa. 

La  carmina  tiene  un  color  rojo  púrpura,  es  cristafizable,  sohi- 
ble  en  el  agua  i en  el  alcohol,  pero  insolublc  en  el  éter;  se  funde- 
a 50*;  so  colora  en  rojo  vivo  por  los  ácitlos  i en  violeta  carmesí 
por  los  álcalis.  El  cloro  no  la  precipita  pero  al  dése  imponerla  la 
comunica  un  tinte  amarillo. 

Cuando  se  trata  una  disolución  de  cochinilla  por  el  bitartrato 
de  potasa,  por  el  alumbre  o por  el  bioxalato  de  potasa,  las  materias- 
grasas  i albuminosas  se  coagulan  i arriistran  la  materia  colorante; 
a este  precipitado  se  ha  dado  el  nombre  do  canniu.  Para  prepa- 
rarlo se  Ceban  020  gramos  de  cochinilla  pulverizada  en  .‘10  litros 
de  agua  hirviendo,  en  un  caldero  de  estaño;  al  cabo  de  algunos 
minutos  se  agregan  65  gramos  de  alumbre;  se  retira  del  fuego  j 
después  80  filtra.  Pasados  algunos  dias,  el  carmín  se  deposita.  Si 
so  vierte  alumbre  i un  carbonato  alcalino  e>«  una  disolución  de  co- 
chinilla, se  obtiene  una  combinación  do  alúmina  i materia  colo- 
rante llamada  laca  carminada. 

La  mayor  parte  de  los  ácidos  hacen  cambiar  el  rojo  vivo  do  la 
carmina  en  rojo  amarillento  i aun  en  amarillo,  poro  vuelve  a to- 
mar su  color  primitivo  por  la  saturándolos  por  medio  de  una 


V)ase.  Los  Hlc<alis,  por  su  parte,  la  hacen  pasar  al  violeta  carmesí. 

El  ácido  sulfuroso  descolora  su  solución,  pero  su  coloración  rea- 
parece por  la  esposicion  al  aire. 

Lassa/es  producen  en  la  disolución  de  carmina  coloraciones  mui 
caracteristic'as  jeneralmente  rojas  o violetas. 

En  el  comercio  se  encuentra  una  sustancia  llamada  cochinilla 
•amoniacal  que  proviene  de  la  acción  del  amoniaco  sobre  la  cochini- 
lla, acción  mui  notable  porque  hace  adquirir  a esta  última  propic- 
<Iadcs  físicas  i químicas  nueva.<«. 

Por  las  investigaciones  do  Warren  de  la  Ruc,  so  ha  llegado  a 
conocer  que  la  materia  colorante  de  la  cocliinilla  es  un  ácido  que 
ha  llamado  •ácido  carminico.  Para  obtenerlo,  se  agota  la  cochinilla 
por  el  agua  hirviendo;  se  precipita  el  estracto  por  el  subacetato  do 
plomo  lijeramento  acidulado,  evitando  emplearlo  en  exceso;  so 
lava  el  precipitado  oon  agua  destilada  hasta  que  las  aguas  de  la- 
vado no  enturbien  una  disolución  de  bicloruro  de  mercurio,  i se  le 
<lescompone  por  el  hidrójeno  sulfurado;  se  evapora  en  seguida  el 
líquido,  se  le  concentra  hasta  la  consistencia  de  jarabe,  i se  le  de- 
seca al  baño-maría:  se  obtiene  así  un  producto  de  un  púrpura  su- 
bido i de  olor  a azúcar  quemado.  Se  trata  este  producto  por  el 
alcohol,  que  estrae  do  di  el  ácido  carminico.  El  agua  amarga  que 
proviene  de  la  preparación  del  ácido  carminico,  contieno  una  ma- 
teria cristalina  insoluble  en  «1  alcohol  i en  el  éter,  soluble  en  el 
amoniaco,  i que  es  idéntica  con  la  Urosina,  que  se  obtiene  tratando 
la  caseina  por  la  potasa. 

Este  ácido  forma  una  masa  púrpura,  fusible,  soluble  en  todas 
proporciones  en  el  agua  i en  el  alcohol.  Los  «ácidos  sulfúrico  i 
clorhídrico  la  disuelven  sin  descomposición.  El  ácido  carminico 
es  mui  higrométrico;  su  disolución  so  precipita  en  rojo  o en  vio- 
leta por  los  óxidos  alcalino-terrosos,  los  acetatos  de  plomo,  de 
zinc,  de  cobre  i de  plata. 

El  cloro  i el  bromo  reaccionan  sobre  el  ácido  carminico;  el  com. 
puesto  de  bromo  es  amarillo  i soluble  eu  el. alcohol. 

Se  ha  admitido  que  existe  en  la  cochinilla  otro  ácido  mas,  al 
cual  se  ha  denominado  ácido  oxica^minico. 


MATERIAA  COLORANTE!^  REE  PALO  DE  DRAOIL. 


La  madera  de  los  árboles  de  la  tribu  Cmsalpinia,  conocida  en  el 
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comercio  con  el  nombre  de  palo  de  Brasil,  contiene  una  materia 
colorante,  que  ha  recibido  el  nombre  de  brasilina. 

Es  mui  variable  la  proporción  de  materia  colorante  que  encie- 
rran las  diferentes  especies  de  este  j enero  de  árboles;  pero  los 
mas  notables  por  su  riqueza  son  el  Ccesalpxnia  christay  llamada 
madera  de  Femambuco,  i^  el  Cíesalpinia  sappan  o madera  del  JapOn. 

La  mayor  o menor  cantidad  de  principios  astrinjentes  que  con- 
tienen las  maderas  de  estos  árboles  ha  servido,  para  establecer  la 
clasificación  que  de  ellos  se  hace.  Estos  principios  astrinjentes  al- 
teran el  tinte  de  la  brasilina,  i para  aislarla  de  ellos  se  agrega 
leche  al  estracto,  i después  se  calienta  la  mezcla;  la  caseína  de  la 
leche  se  coagula  al  combinarse  con  los  astrinjentes,  i se  obtiene 
así  un  líquido  del  color  rojo  mas  puro  que  puede  emplearse  inme- 
diatamente en  la  tintorería. 

> El  palo  de  Brasil  diferente  del  de  campeche  por  su  tinte  mas 
claro,  por  el  precipitado  rojo  que  su  infusión  da  con  la  cal,  la  ba- 
rita, el  protocloruro  de  estaño,  el  acetato  de  plomo,  etc.,  en  lu- 
gar del  precipitado  azul  que  produce  la  infusión  de  la  madera  da 
campeche,  tiene  con  ésta  un  carácter  común,  i es  el  dar  una  infu- 
sión que  toma  un  tinte  amarillo  bajo  la  influencia  de  una  pequeña 
cantidad  de  ácido  sulfúrico,  o clorhídrico,  i que  tira  al  rojo  en  pre- 
sencia de  un  exceso  de  estos  dos  ácidos. 

Los  tratamientos  que  se  hace  esperímentar  al  palo  del  Brasil 
antes  de  emplearlo  en  la  tintorería,  son  los  mismos  que  se  usan 
parala  madera  de  campeche. 


NATEBIA«  COLOnaiCTEM  DEL  CADTAMO 


Existe  en  las  flores  del  cártamo.  Cártamos  thictorios  áos  materias 
colorantes,  una  sola  de  las  cuales,  la  cartaminay  es  empleada  en  la 
tinioría.  Estas  flores  son  vendidas  en  el  comercio  con  el  nombre  de 
azafran  o azafran  bastardo.  Se  les  recoje  cuando  están  bien  desarro- 
lladas i en  un  tiempo  seco,  pues  la  humedad  las  hace  ennegrecerse; 
aon  desecadas  en  seguida  a la  sombra  i conservadas  en  un  lugar 
seco. 

En  Ejipto  se  comprimen  las  hojas  del  cártamo  entre  dos  pie- 
dras despues  de  colectadas,  so  las  lava  en  seguida  i se  las 
esprime  de  nuevo  en  la  mano;  por  último  se  secan  sobre  es- 
teras. 

La  otra  materias  colorante  del  cártamo  es  amarilla,  i sin  utili- 
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dad  para  la  tintorería.  Eti  cuanto  a la  carmina,  es  soluble  en  los 
lUcalis,  i prccipitable  de  sus  disoluciones  alcalinas  por  los  ácidos. 

La  cartamina  comunica  a los  tejidos  un  tinte  rosa  de  los  mas 
vivos.  Para  aplicarla  se  lo  quita  con  ‘agua  la  materia  colorante 
amarilla  contenida  en  el  cártamo,  se  disuelve  en  seguida  la  car- 
tamina en  un  carbonato  alcalino,  i se  la  precipita  sobre  el 
tejido  por  medio  de  un  ácido.  Esta  materia  colorante  se  altera  a 
la  luz.  . 

La  materia  amarilla  del  cáiiamo  goza  de  un  poder  tintório  mui 
grande. 

La  cartamina  se  prepara,  tratando  por  una  disolución  de  car- 
bonato desoda  el  cártamo,  desembarazado  do  su  materia  amarilla 
por  lociones  con  agua;  se  satura  en  seguida  el  líquido  con  ácido 
acético,  después  se  sumerjo  en  él  algodón  sobre  el  cual  so  preci- 
pita la  cartamina.  Se  saca  el  algodón  al  cabo  de  veinticuatro  ho- 
ras i se  le  trata  por  una  disolución  de  carbonato  de  soda,  que  di- 
suelve de  nuevo  la  materia  colorante;  agregando  en  seguida  ácido 
cítrico,  la  cartamina  se  precipita  en  copos  rojos:  se  tratan  estos 
copos  por  el  alcohol  que  los  disuelve,  i el  liquido  evaporado  en  el 
vacio  da  la  cartamina. 

La  cartamina  presenta  el  aspecto  de  un  polvo  rojo  subido  con 
un  viso  verdoso;  su  disolución  alcohólica  tiene  un  bello  color  rosa 
o naranja  según  la  temperatura;  os  mui  soluble  en  el  alcohol,  po- 
co soluble  en  el  agua  e insoluble  en  el  éter,  i absorbe  fácilmente 
el  oxíjeno. 

Las  disoluciones  alcalinas  disuelven  con  mucha  facilidad  la  car- 
tamina; i entonces  estos  líquidos  absorben  el  oxíjeno. 


MATEBIA  COaOBAlVTE  DE  EA  UEALDA. 


En  la  gualda.  Reseda  lateóla,  existo  un  principio  colorante  de- 
nominado luteolina,  que  da  un  bello  color  amarillo,  i que  puede  es- 
traerse  fácilmente  por  medio  de  agua  hirviendo. 

La  luteolina  es  amarilla,  volátil,  i cuando  so  sublima,  se  obtiene 
en  agujitas  cristalinas.  Aunque  mui  poco  soluble  en  agua,  la  cor- 
ta cantidad  que  se  disuelve,  basta  para  dar  tintas  hermosas  i mui 
permanentes. 
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M%TCRIA  C«I.OB.tlíTE  DEt  ACRIRTK  C •REI.I.««4. 


Las  semillas  del  achiote,  Bixia  orellann,  que  es  uii  árbol  del 
Brasil,  de  Méjico  i de  las  Indias  Orientales,  sometidas  a la  fer- 
mentación, dan  una  pasta  de  color  amarillo  rojizo,  que  se 
conoce  en  el  comercio  con  el  nombre  de  la  planta  misma, 
achiote. 

Esta  materia  contiene  dos  principios  colorantes  distintos:  uno 
amarillo  soluble  en  agua  i en  alcohol,  i otro  rojo  poco  soluble  en 
agua,  pero  mui  soluble  en  alcohol  i en  éter. 


MATERIA  COE«RAWTE  DEE  EAAOAI.R. 


Las  diversas  materias  colorantes  del  sándalo  rubio,  Pterocar- 
pus  santalinus,  constituyen  la  santalina,  que  puede  estraerse  fácil- 
mente tratando  por  el  alcohol  el  palo  de  sándalo  en  polvo;  se  eva- 
pora el  liquido  que  os  de  un  amarillo  rojizo,  i se  obtiene  una  ma- 
teria resinoidea  del  mismo  color,  i soluble  en  las  lejías  aic.alinas  a 
las  que  da  un  tinte  violeta. 


MATERIA»  C»I.<»RA»TES  VERDE»  I AMARII.1.A»  RE  IJE» 

PEAATAM. 


La  clorofila  es  la  materia  colorante  verde  de  las  hojas.  No  tiene 
olor  ni  sabor;  es  insoluble  en  agua,  pero  lo  es  bastante  en  alco- 
hol i éter.  Es  una  sustancia  azoada. 

Los  ácidos  sulfúrico  i clorhídrico  la  disuelven  sin  alterarla 
pero  se  precipita  do  estas  disoluciones  si  se  añade  bastante 
agu.-i. 

Se  da  el  nombre  de  xantofila  ala  materia  colorante  amarilla  de 
las  hojas  durante  el  otoño,  i su  estudio  es  mui  incompleto  to- 
davía. 

La  cloroñla  existe  en  mui  pequeña  cantidad  en  las  hojas,  i sa 
estraccion  al  estado  puro,  ofrece  grandes  difícultades.  El  método 
mejor  para  estraerla,  es  el  siguiente:  se  dijieren  las  hojas  en  éte^ 
por  espacio  de  muchos  dias,  se  filtra  el  liquido  i se  evapora  hasta 
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sequedad:  el  residuo  se  compone  en  gran  parte  de  clorolila  i de 
una  materia  análoga  a la  cera.  So  disuelve  este  residuo  en  alcohol 
hirviendo,  depositándose  la  mayor  parte  de  la  cera  a medida  que 
este  liquido  se  enfria;  so  evapora  el  alcohol  i se  vuelve  a tratar  el 
residuo  por  el  mismo  liquido  hirviendo,  pero  en  menor  proporción 
que  ántes;  por  el  enfriamiento  se  vuelve  a separar  cera.  Por  últi- 
mo, se  vuelve  a evaporar  do  nuevo  el  liquido,  i se  trata  el  residuo 
por  ácido  clorhídrico  concentrado,  que  da  una  disolución  de  un  ver- 
de hermoso.  Se  filtra  esta  disolución,  i se  satura  con  creta  o con 
fragmentos  de  mármol,  con  lo  que  la  clorofila  se  vuelve  insoluhle 
i se  precipita:  solo  que  es  necesario  lavarla  con  ácido  clorhídrico 
débil,  i luego  con  agua  pura. 


l»líoCEDIlllEXTO»  QEIHI€0.«  UE  L.%  F tBltl€.4CIO:« 
■ TI.'VTIJRAM  DE  EAS  TEEA». 


Son  mui  iiumerosus  lus  procedimientos  que  se  usan  en  el  dia 
para  la  preparación  do  las  fibras  textiles  i el  modo  de  fijar  en 
ellas  las  materias  colorantes;  nos  limitaremos  a dar  solo  al- 
gunas ideas  jenerales  sobre  este  ramo  tan  importante  de  la  in- 
dustria. 


PBCI>.«RtCtOX  nU  FIBBt»  TE^KTII.KM. 


liOS  filamentos  que  sirven  para  la  fabricación  de  las  telas  pueden 
ser  del  reino  vejeta!  o del  reino  animal.  Estos  últimos  se  reco- 
nocen por  la  nropioílad  que  tienen  de  desprender  un  gran  exceso 
de  amoniaco  cuando  so  les  calienU  con  potasa,  miéntras  que  las 
primeras,  on  iguales  circunstancias  dan  un  liquido  de  reacción 
ácida. 

Los  principales  filamentos  suministrados  por  el  reino  animal 
son:  la  seda,  la  lana  i los  pelos-,  estas  tres  materias  pueden  distin- 
guirse fácilmente  unas  de  otras  en  los  tejidos  que  forman.  El  fi- 
lamento de  la  primera,  visto  al  microscopio,  presenta  una  super- 
ficie li.sa  i pulida,  i una  gran  regularidad  de  diámetro,  miéntras 
que  los  de  lana  presentan  un  diámetro  mayor  i asperezas  en  su 
superficie,  que  son  aun  mas  notables  en  los  pelos. 
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El  reino  vejetal  nos  suministra  también  tres  materias  principa- 
les: el  algodón,  el  cáñamo  i el-lino.  La  esperiencia  nos  enseña  a co- 
nocer los  tejidos  formados  por  ella^. 

Sucede  con  mucha  frecuencia  que  un  mismo  tejido  es  formado 
por  fibras  vejetales  i animales  al  mismo  tiempo,  como  seda  i lino 
por  ejemplo;  en  este  caso  se  trata  la  tela  por  la  potasa  cáustica 
que  disuelve  la  seda  sin  que  el  lino  esperimente  alteración.  Por 
este  medio  podemos  conocer  la  proporción  de  seda  que  contiene 
un  tejido,  pues  bastará  contar  con  la  ayuda  del  microscopio  la 
cantidad  de  mallas  destruidas  en  una  superficie  dada.  De  la  mis- 
ma manera  podemos  distinguir  el  algodón  i el  cáñamo  do  la  lana 
i el  pelo. 

.\ntes  de  ser  sometidas  a las  operaciones  do  la  tintorería  estas 
materias  tanto  vejetales  como  animales,  es  mui  conveniente  ha- 
cerles sufrir  algunas  preparaciones  preliminares. 

El  algodón  no  necesita  preparación  pr<3via  para  ser  hilado, 
pero  no  sucede  lo  mismo  con  el  cáñamo  i el  lino,  coyas  fibras 
estñn  unidas  por  una  sustancia  pectinosa  de  que  es  necesario  des- 
pojarlas. Para  esto  se  reúnen  en  manojos  que  se  echan  en  estan- 
ques de  agua,  donde  permanecen  hasta  esperimontar  una 
fermentación  que  se  conoce  por  el  olor  desagradable  que  se  des- 
prende. So  sacan  entonces  del  estanque  i so  secan  al  aire  libre- 
pero  siempre  contienen  materias  cstrañas  incrustadas  entre-  sus 
filamentos.  Para  privarlos  do  ellas  so  les  lava  con  una  lejía  hir- 
viendo. Así  preparadas  las  fibras  del  cáñamo  i del  lino,  pueden 
hilarse,  i resulta  lo  que  se  llama  hilos  crudos  que  se  emplean  in- 
mediatamente en  ol  tejido.  Después  so  blanquean  los  tejidos  por 
los  procedimientos  usados  en  la  industria  i quedan  aptos  para  re- 
cibir las  materias  colorantes. 

Las  materias  animales  contienen  también  sustancias  estrañaB^ 
de  que  es  necesario  purgarlas  ántcs  de  someterlas  a las  operacionea 
do  la  tintorería. 

La  lana  del  animal  vivo,  se  encuentra  impregnada  dé  materia» 
estradas  solubles  i do  grasas  insolubles,  a que  se  ha  dude  el  nom- 
bro de  mugre. 

Para  separar  la  lana  de  estas  materias  se  lava  con  agua  que  di- 
suelve las  sustancias  solubles  i arrastra  una  parte  de  las  grasas  en 
astado  de  emulsión;  tratándola  después  por  los  carbonatos  alca- 
linos abandona  casi  completamente  el  resto  de  las  grasas,  i puede 
ser  penetrada  con  facilidad  i de  una  manera  uniforme  por  los  di*, 
versos  colores. 
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Ademas  do  las  materias  solubles  i grasas,  contiene  la  laná  un 
principio  inmediato  azoado,  el  cual  puedo  sustraerse,  sumerjidndo- 
la  varifis  veces  en  agua  de  cal. 

Los  pelos  presentan  propiedades  análogas,  i se  les  puedo  tratar 
do  la  misma  manera. 

La  seda  al  salir  del  capullo  se  encuentra  impregnada  do  una 
sustancia  jelatinosa,  a que  debe  su  color  amarillo  i su  rijidoz.  Para 
sustraerla  se  trata  la  seda  por  los  álcalis  flébiles,  tales  como  el 
jabón,  que  no  atacan  la  sustancia  de  la  seda  como  los  álcalis  cáus- 
ticos. 

Para  darlo  la  suavidad  i flexibilidad  necesarias  se  somete  a tres 
operaciones: 

El  desenyomarh,  fpio  consisto  en  sumerjir  100  partes  de  la  seda 
en  una  cuba  de  estaño  que  contenga  de  1800  a 2500  partos  de  agua 
por  30  do  jabón  a una  temperatura  do  9<P  a 95“. 

La  cocción,  que  se  ejecuta  haciendo  hervir  durante  hora  i me- 
dia las  madejas  de  seda  en  una  caldera  «|ue  contenga  20  a 30  do 
jabón  por  2,000  de  agua;  se  retuercen  estas  madejas,  i se  lavan 
con  una  disolución  débil  de  carbonato  do  potasa  i después  con 
agua  fria. 

El  bhnujuco  so  reduce  a sumerjir  la  seda  en  una  disolución  a 
05’  de  300  libra.s  do  agua  i do  500  a 750  gramos  de  jabón  blanco; 
j)oro  si  so  las  desea  obtener  mas  blancas  aun,  se  humedecen  i so 
espolien  a la  acción  del  ácido  sulfuroso. 


PAK»»ilR%C10.V  UC  I.OM  TF.J1UOM. 


Siempre  fiue  so  va  a imprimir  en  los  tejidos  do  algodón,  es  ne- 
cesario .someterlos  a la  tundidura,  operación  que  consiste  en  le- 
vantar la  pelliza  del  tejido  lor  medio  de  un  cepillo  colocado  en 
un  cilindro  jiratorio,  i en  cortar  después  esta  peluza  con  un  cuchi- 
llo dispuesto  en  otro  ciliinlro  que  también  jira,  con  el  objeto  do 
igualar  su  superíicie.  Esta  operación  se  ejecuta  igualmente  pasando 
rápidamei'to  los  tejidos  por  un  medio  cilindro  metálico  calentado 
hasta  el  rojo  casi  blanco  para  f|ueniar  la  peluza. 

Cuando  no  so  (luicro  teñir  los  téjalos  de  algodón  sino  que  con- 
serven una  perfecta  blancura,  se  les  someto  al  bluni{ueo;  opera- 
ción f[U0  también  so  efectúa  con  a([uellas  telas  que  han  do  teñirse, 
aunque  mas  o ménos  completamente,  porfjue  oslo  dependerá  del 
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ma^'or  o menor  inconveniente  que  pueden  encontrar  las  materias 
colorantes  para  fijarse  en  ellas. 

Para  blanquear  las  telas  de  lino  i algodón  bai  dos  procedimien- 
tos diferentes:  el  primero  consiste  en  lavarlas  con  lejías  alcalinas 
i esponcrlas  al  aire  libre;  i el  segundo  fin  tratarlas  por  ' el  cloro 
i los  hipocloritos  alcalinos.  Solo  espondremos  el  segundo  de  estos 
procedimientos  por  ser  el  mas  espedito. 

Se  sumerjen  las  telas  durante  21  horas  cti  un  colador  lleno  de 
agua  fria,  después  de  haberlas  tundido  por  medio  de  los  cilin- 
il  ros  encandecen  tes  de  que  ya  hemos  hablado.  Do  este  modo,  pier- 
den una  gran  parte  do  las  materias  estrañas  solubles.  Se  esprimen 
después  entro  cilindros,  i durante  12  horas  so  las  pone  en  capas 
alternadas  con  cal  apagada  en  ¡un  colador- lleno  do  agua  calentada 
etm  vapor. 

So  baten  de  nuevo  i so  meten  durante  otras  12  hor.as  ■en  uaia 
lejía  de  soda  cáustica,  que  contenga  10  partes  de  soda  i 1500  do 
agua  por  300  do  tela.  So  reemplaza  esta  lejía  por  otra  que  con- 
tiene solamcnte7,5  de  sosa,  i so  lo  lia  ;o  permanecer  en  olla  duran- 
te el  mismo  tiempo  que  en  la  juiterior.  Después  do  esprimidas 
las  telas,  se  las  trata  sucesivamente  por  el  hipoclorito  tle  c<il  i 
por  el  ácido  sulfúrico.  lOl  baño  de  Jiipodorito  debo  contener 
aproximativamente  15  centilitros  do  cloro  por  litro  do  agua.  Sa- 
cadas de  este  baño  se  esprimen  i se  las  trata  por  agua  acitlu- 
lada  con  ácido  sulfúrico  o clorhúlrico.  Se  lavan  en  agua  co- 
rriente, se  someten  do  nuevo  a la  acción  succ-siva  do  las  lejías 
alcalinas,  del  hipoclorito  do  cal  i del  baño  de  agua  acidulada  c<m 
ácido  sulfúrico  o clorhitirico,  i últimamente  >sc  lavan  do  nuevo 
en  agua  corriente,  se  almidonan  i se  desocan. 


.irpnuiE.'kTKfi» 


Kntre  los  tejidos  i las  materias  colorantes  existe  cierta  afini- 
dad que  permito  que  c.stas  últimas  so  lijen  sobre  las  primeras. 
Pero  el  agua  i el  jabou  pueden  arrastrar  las  materias  colorantes 
cuando  las  telas  teñidas  se  someten  al  lavado.  Para  impedir  esto 
•se  hace  uso  do  mnr/licnlos  que  son  sustancias  intermedias  entro 
ias  fibras  del  tejido  i las  materias  colorantes. 

Muchos  mordientes,  tales  como  los  cloruros  do  estaño  i las  sa- 
jes 'de  alúmina,  no  cambian  la  tinta  fie  las  materias  colorantes. 
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pero  hai  otras  que  alteran  el  color,  como  las  sales  de  cobre,  hierro 
i maniraneso. 

Los  mordientes  de  alúmina  son  el  sulfato,,  el  acetato-i  los  alum- 
bres. Se  llama  alumf/rar  las  telas,  cuando  se  las  da  mordiente  con 
alumbre. 

Para  alumbrar  los  tejidos  de  algodón  i de  hilo,  se  sumerjen 
por  21  horas  en  un  baño  de  agua  tibia  que  contenga  una  parte 
do  alumbro  por  cuatro  de  tela.  Por  esto  procedimiento  se  fija 
una  parte  del  alumbre  sobre  la  tela,  quedando  así  preparada  pa- 
ra recibir  las  colores.  Si  las  tintas  que  so  va  a aplicar  son  claras, 
se  usad  alumbro  purificado,  pero  si  son  oscuras  debo  emploarao 
el  alumbre  ordinario  del  comercio. 

Si  se  quiere  alumbrar  la  lana,  se  hace  hervir  una  hora  en  agua 
de  salvado,  se  lava  con  agua  pura  i so  introduce  por  dos  horas 
en  una  disolución  db  10  a 15  partes  do  alumbro  por  100  do  agua, 
teniendo  cuidado  de  removerla  a menudo.  Para  facilitar  el  depó- 
sito de  la  alúmina  sobre ycl  tejido,  so  agrega  un  poco  de  crémor 
ttirtaro.. 

La  seda  se  alumbra  con  poca  dificultad,  pues  basta  sunoerjirla 
por  15  o lü  horas  en  un  baño  que  contenga  L.GO  do  aluiubne  i la- 
varla en  seguida  con  agua. 

Para  obtener  este  acetato  de  alumbre  que  se  emplea  de  mor- 
diente, se  descompone  el  alumbre  por  el  acetato  de  plomo  i des- 
pués se  espesa  esta  disolución  por  medio  de  goma  dextrina  o al- 
midón. 

Antes  de  aplicar  los  colores  sobre  los  tejidos  vejetales,  es  nece- 
sario someter  éstos  a..una.  última  operación  que  consiste  en 
sumerjirlos  cu  dos  baños  de  agua  que  contienen  de  0 a 8 por  lOO 
de  cscremento  de  vaca,  o de  uiiumezcla.de  fosfatos  de  sosa  i cal. 
Al  primero  de  estos  baños  se  le  agrega  cierta  cantidad  de  creta. 
La  temperatura  de  los  baños  varia  según  la  naturaleza  de  los  teji- 
dos i de  los  mordientes. 

Entre  los  mordientes  que  no  alteran  el  color,  podemos  citar 
ademas  elprotoeloruro  de  estaño,  que  se  fija  fuertemente  en  los  te- 
jidos, i el  bicloruro  de  estaño  que  aviva  los  colores,  sobre  toílo  ei 
rojo  de  cochinilla  i de  rubia. 


Tl.tTtinA. 


Para  teñir- las  telas  a que  se  ha  aplicado  mordientes,  se  sumer- 
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jen  en  disóluciones  carj^adas  de  materia  colorante  i de  tempera- 
tura variable,  según  la  materia  colorante  i la  naturaleza  do  los 
tejidos.  Para  que  las  telas  adquieran  unq  coloración  igual  en  toda 
su  ostensión,  se  enrrollan  cu  un  cilindro  que  se  liaco  jirar  sobro 
la  tina  en  que  está  la  disolución,  hasta  que  toda  la  tela  se  des- 
arrolle. Después  so  arrolla  de  nuevo  en  esto  cilindro  o rodillo,  i 
80  repite  varias  veces  la  misma  operación.  Para  teñir  de  una 
manera  uniforme,  conviene  mas  introducir  las  tolas  en  disolucio- 
nes cada  vez  mas  cargadas  de  materias  colorantes.  A veces  las 
tinas  contiencn^colores  diferentes  cuando  so  quiero  obtener  tin- 
tas intermedias.  Después  so  lavan  las  telas  con  jabón  para  avivai' 
los  colores. 


■NPRESioní  «onaK  i..%m  tei.%8. 


Comunmente  .se  imprimen  dibujos  do  diversos  colores  sobre  las 
telas  de  tinto  uniforme,  lo  que  so  hace  por  impresión  directa  do 
las  materias  colorantes,  valiéndose  de  chapas  do  madera  grabadas 
en  relieve,  o de  rodillos  con  dibujos  en  relieve  o en  hueco,  o 
también  pasando  las  telas  por  la  tina  de  tintura  después  do  ha- 
ber aplicado  loa  mordientes.  Por  este  último  medio,  las  materias 
colorantes  únicamente  so  fijan  sobre  los  dibujos  que  han  toma- 
do mordiente,  quedando  el  fondo  de  la  tela  con  su  color  primi- 
tivo. 

Cuando  so  quieren  íljar  las  tintas  en  los  tejidos  por  impresión 
directa  es  necesario  esposarlas  untos  con  almidón  cocido  o tos- 
tado, con  goma  del  Senegal  o con  la  de  tragacanto,  pura  que  no 
80  corran  i alteren  la  pureza  del  dibujo. 

Un  ejemplo  nos  dará  a conocer  mas  fácilmente  la  manera  de 
imprimir  los  dibujos  sobro  las  telas. 

Supongamos  que  sobro  una  tela  blanca  queremos  obtener  un 
dibujo  rojo:  se  imprimirá  en  ella  primeramente  el  dibujo  con  el 
mordiente  do  alúmina  espesado,  i se  sumerjirá  la  tela  en  la  tina 
de  rubia,  que  solo  se  fijai’á  de  una  manera  estable  en  los  dibu- 
jos, que  son  los  únicos  que  contienen  mordiente  i que  conserva- 
rán su  color  rojo  después  del  lavado  de  la  tela.  Ahora,  si  (jue- 
rcraos  obtener  un  dibujo  blanco  sobro  un  fondo  rojo, se  imprimen 
los  dibujos  con  una  materia  oleosa  espesada,  so  aplican  los  mor- 
dientes i se  pasa  el  tejido  por  la  tina  do  rubia,  que  se  fijará  en  el* 
fondo  de  la  tela, por  sor  el  único  que  contiene  mordiente. 
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Si  se  quiere  imprimir  dibujos  de  mas  colores,  se  hace  uso  de 
máquinas  quo  conticnou  varios  cilindros,  <;ada  uno  de  los  cuales 
imprime  sobre  la  tela  un  mordiente  particular,  una  sustancia 
oleosa  u otra  que  destruya  o ataque  un  color,  i después  se  hace 
pasar  por  las  tinas  de  tintura. 


MODO.ii  DK  FIJ.%n  WM»  COl.OUEíS  P«R  %'APOR. 


Varios  colores  adquieren  matices  mas  bellos  i una  fijación  mas 
establo  sobre  las  telas,  sometiendo  éstas  de.spues  do  teñidas  a la 
acción  del  vapor,  porque  por  el  calor  se  establece  una  unión  mas 
íntima  cutre  las  materias  colorantes  i las  fibras  textiles. 
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FENÓMENOS  DE  LA  VEJETAGION. 


Toílos'  los  vojetaics  toman  sus  elementos  necesarios  del  aire 
atmosférico  i tienen  su  oríjen  de  una  semilla  producida  por  otro 
vejetal. 

Ksta  semilla  puede  conservarse  sin  alteración,  pero  sometida  a 
cierto  grado  de  humedad  i do  temperatura,  so  hincha,  su  cubierta 
se  rasga  para  dejar  salir  raicilloít  que  so  fijan  en  la  tierra  i un  vas- 
tago, el  /m/íe;í,quc  tiende  a elevarse  hacia  arriba  en  dirección  con- 
traria a las  raicos.  Ksto  desarrollo  se  efectúa  a espensas  de  la  ma- 
teria amilácea  que  contieno  la  semilla,  formando  en  ella  un  prin- 
cipio llamado  (hasínsn,  del  cual  va  hemos  hablado,  que  trasforma 
el  almidón  en  azúcar  i dextrina  la  cual  se  trasforman  en  celulosa 
que  es  indispensable  para  la  formación  del  tejido  celular  del  jér- 
incn  i do  las  raicillas.  ICn  esta  época  de  la  vida  de  la  planta  se 

desprende  ácido  carbónico,  i so  ha  notado  también  que  la  pro- 

\ 

senda  del  oxíjeno  es  absolutamente  necesaria  para  el  desarrollo 
dcl  vejetal,  pues  sin  él  las  semillas  aun  en  presencia  del  agua  ne 
jerminan.  Para  probar  esto  último  basta  colocaren  una  atmósfera 
de  hidrójeno  por  ejenj|do,  una  semilla  conveniente  humedecida  i a 
la  temperatura  en  que  jeneralmcnte  se  desarrolla,  i veremos  que 
no  jermina. 

Cuando  el  jériucnsc  encuentra  en  contacto  del  aire  toma  un  co- 
lor verde  i produce  hojas  que  absorben  del  aire,  los  elementos  ne- 
cesarios para  la  nutrición  de  la  planta.  Las  hojas  í las  partes  ver- 
des dcl  vejetal,  bajo  la  inlluencia  de  la  luz  del  sol,  absorI>en  e^ 
ácido  carbónico  del  aire,  se  apropian  el  carbono  i dejan  desprcu- 
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(Icr  el  oxíjeno;  tomau  ademas  cierta  cantidad  de  ázoe  que  sirvo 
para  formar  los  principios  nitrojenados  que  les  son  esenciales. 
Pero  30  ha  notado  también  que  las  plantas  conticnon  Iiidrojeno,  i 
este  proviene  indudablemente  de  la  descomposición  (iel  vapor  de 
agua  contenido  en  la  atmósfera  i de  la  humedad  del  terreno.  Al 
efectuarse  este  fenómeno  so  desprende  oxíjeno,  que  so  reúne  al 
que  exhalan  las  partes  verdes  en  la  tlescomposicion  del  ácido 
carbónico.  También  absorben  el  aíjua  al  estado  líquido,  la  cual 
con  las  sustancias  nutritiva.s  en  disolución,  constituye  la  savia  que 
circula  por  los  vasos  del  vejetal. 

Esta  teoría  será  incompleta  si  suponemos  que  las  plantas  to- 
man su  alimento  únicamente  de  la  atmósfera,  pues  está  probado 
por  la  csperiencia,  que  el  terreno  no  solo  sirve  para  arraigarlas 
sino  también  para  suministrarles  la  mayor  parto  del  agua  do  la 
savia,  las  materias  orgánicas  i sales  minerales  que  absorben  por 
sus  ralees  i cuya  presencia  se  demuestra  en  las  cenizas  que  deja 
el  vejetal  cuando  se  quema,  si  se  someten  a los  medios  que  tiene 
la  química  para  reconocer  estas  sustancias. 

La  osperiencia  nos  demuestra  también  que  un  terreno  pobre, 
es  decir,  que  no  contiene  materias  orgánicas  i sales  minerales 
ademas  de  la  humedad,  solo  produce  plantas  raquíticas,  o no  es 
capaz  de  hacer  jerminar  las  semilla.s.  En  este  caso  es  necesario 
agregarle  sustancias  animales,  llamadas  nOonns,  que  suministran 
materias  orgánicas  a las  ralees,  que  son  mas  importantes  cuando 
son  azoadas,  i que  van  siempre  acompañadas  de  principios  mine- 
rales solubles,  o (¡ue  se  convierten  en  tales  por  efecto  de  las  reac- 
ciones químicas  que  se  verifican  en  el  suelo.  Estos  principios  so 
hallan  después  en  las  cenizas  del  vejetal  como  lo  comprueba  el 
análisis,  i parecen  esenciales  para  formar  el  esqueleto  mineral 
que  es  indispensable  a algunas  plantas. 

So  han  hecho  esperimentos  para  comprobar  los  fenómenos  quí- 
micos de  la  vejetacion.  Si  so  introduce  hojas  recientes  en  uua 
campana  que  contenga  agua  i ácido  carbónico,  i so  esponc  al  sol, 
el  ácido  desaparece  pasado  cierto  tiempo,  i es  reemplazado  por 
un  volúmen  menor  de  oxíjeno.  Este  esperinicnto  comprueba  la 
descomposición  del  ácido  carbónico  por  las  partes  verdes  de  los 
vejctalcs.  Como  este  ácido  contiene  un  volúmen  de  oxíjeno  igual 
al  suyo  puede  deducirse  de  este  esperimento  (juc  todo  su  oxíjeno 
no  ha  quedado  líbre,  i es  mui  posible  que  haya  sido  descompues- 
to solo  parcialmente  por  el  vejetal,  quedando  talvcz  reducido  al 
estado  de  óxido  do  carbono,  que  es  probable  pueda  entrar  en  la 
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'íonslitucion  de  nueviis  sustancias  orgánicas,  i que  el  resto  del 
oxijduo  provenga  de  la  desconaposicion  dol  agua. 

La  descomposición  dcl  ácido  carbónico  por  las  hojas  verdes  so- 
lo se  verifica  a la  luz  solar  directa  o difusa,  pues  en  la  oscuri- 
dad, o a una  luz  artificial,  la  acción  de  las  hojas  es  enteraraento 
opuesta,  desprendiendo  en  esto  caso  áoiflo  carbónico  i absorbiendo 
oxijeno.  Si  se  comparan  los  efectos  dcl  dia  con  los  de  la  noche, 
so  observa  que  los  primeros  cxce<leu  en  mucho  a los  segundos,  i 
que  por  lo  tanto  la  acción  que  contribuye  al  desarrollo  i creci- 
miento del  vojetal,  es  la  que  se  efectúa  bajo  la  influencia  de  la 
luz  solar.  Si  las  partes  del  vejetíil  están  privadas  de  parénquimo 
verde,  en  particular  las  raices,  producen  con  el  aire  atraosfórico, 
aunque  estén  espuestos  al  sol,  los  mismos  efectos  que  las  partes 
verdes  en  la  oscuritlad,  es  decir,  que  absorben  oxijeno  i despren- 
den ácido  carbónico.  Esta  al»sorcion  de  oxijeno  es  sin  duda  esen- 
cial a los  vtjetalos,  pues  mueren  en  mui  poco  tiempo  cuaffdo  su 
raiz  so  halla  en  un  medio  privado  de  oxijeno. 

Para  probar  que  una  planta  crece  a ospensas  del  aire  atmos- 
férico, puede  hacerse  el  siguiente  esperiniento:  se  toma  un  pe- 
so conocido  de  semillas,  i so  siembran  en  ladrillo  molido  i arena 
cuarzosa  calcinada  i lavada  de  antemano;  todo  so  coloca  bajo 
una  campana  de  vidrio  para  retener  la  humedad  necesaria  i tem- 
plar la  acción  del  calor.  So  hace  pasar  por  la  campana  una  co- 
mento de  aire,  a la  cual  se  puedo  agregar  l o 2 centésimos  do 
ácido  carbónico.  .\l  fin  de  cierto  tiempo  la  semilla  jermina  i los 
vejetalcs  se  dc.sarrollan,  aunque  no  con  tanta lozania  como  en  un 
terreno  <|uo  contenga  materias  orgánicas  i sales  metálicas.  So 
sacan  en  e?to  estado  i por  el  análisis  quimico  se  determina  la 
cantidad  de  oxijeno,  hidrójeno,  azoo  i carbono.  Es  indudable  que 
las  plantas  han  tomado  del  aire  estos  dos  últimos  elementos,  por  la 
imposibilidad  en  que  se  ciicontraha  el  sueleen  que  estaban  sem- 
hrailus  para  suministrárselos.  Los  vcjetales  tampoco  pudieron 
tomar  carbono  i ázoe  del  contenido  en  sus  semillas  únicamente, 
porque  analizando  otro  peso  igual  de  semillas  al  (pie  se  ha  sem- 
brado, se  observa  que  las  proporciones  del  primero  son  infinita- 
mente inferiores  a las  del  segundo. 

Anntpie  el  aire  atmosfórico  in>  contiene  mas  que  4 a 0 diez 
milésimos  de  ácido  carbónico,  sinemhargo  esta  cantidad  es  sufi- 
ciente para  la  alimentación  tle  todas  las  plantas,  rarcco  que  por 
asimilarse  las  plantas  el  ácido  carbónico,  al  cabo  de  algún  tiempo 
ésto  desaparecerla,  pero  no  sucedo  asi  porque  es  constantemente 
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i'úproducido  por  la  respiración  de  los  animales,  por  la  descompo- 
sición de  los  vejetalcs  i por  las  reacciones  químicas  que  se  verí- 
ñcan  en  el  interior  del  globo.  Ademas  la  cantidad  de  carbono 
que  contiene  la  atmósfera  terrestre  es  mucho  mayor  que  la  de 
todos  los  Ycjetales  reunidos.  Estos  se  encuentran  rodeados  siem- 
pre de  un  aire  i«ropio  para  suministrarles  alimento,  por  ese  ajita- 
cion  continua  de  las  capas  atmosféricas  que  tiene  por  resultado 
la  mezcla  de  todos  los  gases. 


I 


DIgítized  byGoogle 


QUIMICA  ANIMAL. 


Podomo.s  considerar  el  cuerpo  de  todo  ser  orf^anizado  como  un 
laboratorio,  ponpie  en  él  se  efectúa  un  sin  número  de  reaccio- 
nes químicas  mui  complicadas.  H!n  el  estado  actual  de  la  ciencia 
no  se  puedo  asegurar  si  estas  reacciones  entro  los  diversos  órga- 
nos del  cuerpo  i las  materias  que  en  él  se  introducen,  son  debi- 
das a fuerzas  de  la  misma  naturaleza  que  las  que  dad  lugar  a las 
trasformaciones  químicas  do  los  laboratorios,  o ai  deben  atribuirse 
a esa  causa  desconocida  llamada  vida,  Pero  aunque  llegasen  a os- 
plicaisc  todas  las  modificaciones  de  la  economía  animal  por  me- 
dio de  la  química,  siempre  es  indispensable  admitir  en  ellas  la  in- 
ñuencia  de  acciones  especiales  o inlelijentes  para  darnos  cuenta 
de  esas  numerosas  i definidas  formaciones  do  la  materia  sólida  pa- 
ra constituir  los  órganos,  mientras  que  esta  misma  materia  es 
mui  diferente  cuando  solo  obedece  a las  leyes  de  atracción  mole- 
cular, fuera  dcl  influjo  del  organismo.  Por  la  acción  do  las  fuer- 
zas vitales  una  misma  sustancia  toma  aspectos  tan  diferentes, que 
es  casi  imposible  reconocer  a primera  vista  la  sustancia  primi- 
tiva. 

La  circulación  de  las  materias  en  el  interior  del  cuerpo  ani- 
mal, se  efectúa  por  medio  do  mecanismos  especiales,  difíciles  de 
definir  porque  obran  instintivamente,  arrojando  éstas  en  los  va- 
sos, los  que  las  modifican  o trasforman  para  hacerlas  aptas  a la 
nutrición  i conservación  del  individuo. 

El  estudio  de  las  modificaciones  que  la  materia  esperimenta  en 
el  seno  del  organismo  de  los  vejetalcs  i animales,  ofrece  sin  duda 
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dificultados  infinitamente  mayores  quo  las  que  presentan  los  apa- 
ratos de  nuestros  laboratorios:  dichas  modificaciones  se  efectúan 
entre  sustancias  de  composición  mui  complexa,  mui  descomponi- 
bles, i que  por  sus  caracteres  que  presentan,  comparados  con  los 
de  las  sustancias  minerales,  no  se  les  puede  asignar  un  lugar  pro- 
pio. En  cada  uno  de  esos  fenómenos  iiiterviencn  acciones  miste- 
riosas en  las  que  pequeñísimas  porciones  de  materia,  de  natura- 
leza problemática,  dan  lugar  a reacciones  cutre  c:intidadcs  im- 
comiiarableniente  mayores  de  otras  sustancias,  sin  que  al  pare- 
cer intervengan  en  el  fenómeno  los  elementos  de  la  materia  ac- 
tiva. La  osplicacion  de  semejantes  hechos  no  ha  sido  dada  de 
un  modo  satisfactorioy  i solo  se  ha  podido  decir  que  son  fenómo- 
nos  de  contacto  o fermentaciones. 

Esto  estudio  presenta  ademas  otras  dificultades,  porque  los  va- 
sos del  ser  organizado  en  quo  so  operan  las  reacciones  químicas 
que  hacen  esi>orimentar  trasformaciones  tan  variadas  a la  mato  - 
ria,  ademas  de  tomar  una  parte  activa  en  el  fenómeno  i de  com- 
plicarlo mucho,  no  obran  por  separado  sino  que  la  acción  de^ 
uno  depende  de  la  del  otro:  lo  contrario  ile  lo  quo  sucede  on  los 
laboratorios  de  quimioa,  jmes  los  vasos  ¡ aparatos  que  se  emplean 
en  ellos  son  inatacables  i cstraños  a las  reacciones. 

En  lo  que  antecede  hemos  dudo  a conocer  las  sustancias  cons- 
titutivas do  los  vcjetales,  pero  sin  tomar  cu  cuenta  lu  iiiiluencia 
que  sobro  ellas  ejerce  la  vida  vejetativa,  {lorque  aun  no  se  tiene 
sobre  csU<  mas  que  nociones  mui  imperfectas.  Lo  mismo  sucede 
con  las  modificaciones  do  la  economía  animal  apesar  de  la  inmen- 
sa importancia  que  presenta  su  conocimiento,  tanto  en  el  estado 
de  salud  como  on  el  do  enfermedad,  por  los  preciosos  diagnósti- 
cos que  suministra  i por  el  tratamiento  que  conviene  administrar 
en  los  diversos  casos  palolójicos.  Nos  limUaremo.s  pues  a dar  a 
conocer  las  sustancias  constitutivas  de  los  animales,  examinando 
sus  propiedades,  ]iero  sin  tomar  en  cuenta  la  acción  que  sobre 
ellas  tiene  la  vida;  i después  daremos  la  idea  mas  admitida  sc- 
bro  los  fenómenos  químicos  que  so  observan  en  lu  ecouomiu. 

La  química  animal  conqirendo,  pues,  el  estudio  de  los  princi- 
pios inmediatos  que  se  saca  do  la  organización  animal  i de  sus  de- 
rivados, como  también  el  examen  químico  i tisiolójico  de  los 
¡irincipulcs  líquidos  i de  los  tejidos  que  entran  cu  la  coustituciou 
de  los  animales. 

Ih'imcraraente  trataremos  do  los  tejidos  i líquidos  del  cuerpo 
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de  los  aiiiiualos  ¡ después  de  las  propieílades  de  los  principios  in- 
mediatos do  (jue  éstos  están  formados. 

Los  principios  inmediatos  fine  se  saca  del  organismo  animal  son 
mui  numerosos;  los  mas  importantes  son  los  siguientes: 


Urca. 

Aeido  úrico. 
,\cido  hipúrico. 
Cistina. 

Aantina. 

CfUanina. 

Inosita. 

Uolesterina. 

Taurina. 

Leucina. 

Tirosina. 

('reatina. 

Croatinina. 

Ilcmatocristalina. 

llematoidina. 

Albúmina. 

Fibrina. 

(Jasoina. 

Vitelina. 

Globulina. 

Oseina. 

Jclatina. 

Comí  riña. 
Castorina. 
Cnnlaridina. 


«t'NT.tIVriAf»  C'«.VMTITtITIV.«W  MOf.lUAK  Bt: 


Comenzarémos  por  el  estudio  de  estas  sustancias  ponjue  son  el 
laboratorio  i el  aparato  en  que  se  efectúan  los  fenómenos  quí- 
micos de  la  vida.  Entre  ellas  distinguirémos  los  huesos,  dientes, 
cartílagos,  la  carne  muscular,  la  piel  i sus  dependencias,  las  sus- 
tancias grasas  i la  materia  cerebral. 
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Componen  el  esqueleto  do  los  animales  vertehrntlo» 
i están  formados  en  su  mayor  parte  de  una  materia  jelatínnsn  u 
orgánica,  i do  otras  inorgánicas,  tales  como  el  carbonato  i fnsfatr» 
de  cal,  que  forman  en  los  mamíferos  casi  los2[3  del  peso  do  sus 
huesos.  Estos  80  encuentran  revestidos  por  su  parte  esterna,  de 
una  membrana  ñbrosa  llamada  periostio  que  les  suministra  todos 
los  vasos  sanguíneos  que  llevan  los  materiales  necesarios  a su 
desarrollo,  sin  que  haya  otra  interna  o medular  como  algunos  han 
creido. 

Cuando  se  quiere  obtener  la  materia  inorgániea  do  un  hueso, 
se  somete  ala  calcinación;  pero  para  obtener  la  orgánica,  se  de- 
ja suspendido  durante  algunos  dias  en  ácido  clorhídrico  o nítri- 
co mui  diluidos  que  disuelven  las  sales  terreas  i dejan  el  cartí- 
lago, que  queda  en  estado  de  una  materia  blanda  i traslúcida 
pero  conservando  la  forma  del  hueso.  Es  necesario  renovar  mu- 
chas veces  la  disolución  acida  i lavar  después  la  materia  jclatino- 
sa  con  agua  hasta  que  estaño  tenga  reacción  acida.  Si  se  deseca 
la  sustancia  cartilajinosa,  pierde  su  trasparencia  i se  vuelvo  que- 
bradiza. 

El  cartílago  es  insoluble  en  agua  fria,  pero  es  soluble  en  la  hir- 
viendo, i se  trasforma  entonces  en  una  sustancia  llamada  jela- 
tina. 

La  composición  de  los  huesos  sanos  del  hombre  adulto  i del  buei 
es  la  siguiente: 


IIhmoí  del 

nilCM>S  dcl 

iHiinbre. 

buei. 

Materia  orgánica 

Subfosfato  de  cal  con  una  corta 

33,30 

.33,.30 

cantidad  de  fluoruro  de  calcio. 

53,01 

57,.3.5 

Carbonato  do  cal 

11,30 

3,85 

Fosfato  de  magnesia 

1,10 

2,05 

Sosa  i cloruro  de  sodio 

1,20 

3,15 

100,00 

10f),00 

Los  huesos  de  los  dera:is  mamíferos  i de  las  aves  presentan  una 
composición  mui  semejante  a la  anterior,  pero  los  de  los  peces 
contienen  una  cantidad  mucho  mayor  de  sustancia  cartilajinosa, 
a lo  que  deben  su  Aexibilidad. 

Dle«(rs. — La  composición  de  los  dientes  de  los  mamíferos  se 
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diferencia  poco  de  la  de  los 

huesos,  i 

su  análisis  es  el  si- 

guicnto: 

4 

Di  -nttfs  tlcl 

Dientes  del 

i 

llOlllllIf. 

buci. 

Materia  cartilajinosa 

31,00 

Fosfato  cal  con  íloruro  de  calcio. 

. Ü1,Ü3 

03,01 

Carbonato  de  cal 

. 5,03 

1,04 

Fosfato  de  magnesia 

2,05 

Sosa  i cloruro  de  sodio 

. 1,20 

3,45 

100,00 

100,00 

La  parte  descubierta  del  diente  está  revestida  del  esmalte^ 
sustancia  mui  dura,  blanca,  de  un  peso  específico  mui  consi- 
derable, i que  está  compuesta  de  90,0  por  100  do  fosfatos  de 
cal  i de  magnesia  i de  8,0  de  carbonato  de  cal. 

€artiia|fo«. — Sc  da  este  nombro  a un  tejido  seco  i elástico  que 
<ipcnas  contieno  pequeñas  porciones  de  sales  térreas,  estando 
compuestos  casi  en  su  totalidad  de  materia  cartilajiaosa  i siendo 
caracterizados  por  unos  corpúsculos  de  forma  particular,  que  lian 
recibido  el  nombre  de  corpúsculos  cat'íilajinosos.  Se  les  ha  dividi- 
do en  temporales  i permanentes,  fundándose  en  que  los  primeros 
pueden  llegar  a osificarse,  i contienen  vasos,  tales  son  los  cartíla- 
gos del  feto  i los  costales  del  adulto,  miéntras  que  otros  conser- 
van un  mismo  estado  durante  la  vida  del  individuo  i no  contie- 
nen vasos,  lo  que  hace  imposible  su  osiíicacion.  Su  uso  en  la  eco- 
nomía es  variable;  así,  unos  sirven  para  prolongar  los  huesos, 
como  los  cartílagos  costales;  otros  reúnen  los  estremos  de  dos 
huesos  que  deben  formar  articulación;  otros,  en  fin,  constituyen 
la  parto  sólida  do  ciertos  órganos,  tales  como  la  nariz,  las  ore- 
jas, la  traquea  arteria,  etc.  Parece  que  todos  los  cartílagos  no 
tienen  la  misma  composición  química;  pues,  unos  sc  disuelven  en 
el  agua  hirviendo,  como  la  sustancia  cartilujinosa  de  los  huesos,  i 
sc  trasforma  como  ella  en  jelatina  i otros,  como  los  de  la  nariz  i 
las  orejas,  no  se  disuelven. 

Piel. — La  piel  de  los  animales  está  compuesta  de  tres  capas  su- 
cesivas: la  primera  reviste  los  músculos  i los  huesos  i toma  el 
nombre  de  dermis;  la  segunda,  llamada  cuerpo  papilar,  esUi  for- 
mada por  un  tejido  delgado,  mui  sensible,  en  que  serpentean  un 
gran  número  de  vasos  i nervios  de  un  diámetro  mui  pequeño  que 
contiene  ademas  el  pújmcnto,  materia  que  da  el  color  a los  iudi- 
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vitluos  (lo  las  distintas  part<i3  del  globo;  la  tercera  es'Ila  epulermt>r 
o capa  esterna,  mui  delgada  i resistente,  llena  de  poros  que 
dan  paso  a los  líquidos  de  la  traspiración,  a la  grasa  o a los  pe- 
los. La  piel  es  blanda  i flexible  cuando  está  húmeda,  pero  seca 
03  dura  i coriácea.  Sumerjida  en  una  disolución  de  tanino,  se  com- 
l)ina  sin  desgregarsc  con  este  cuerpo, i se  hace  imputrescible.  En 
esta  propiedad  se  funda  el  cwWído  * los  pieles.  La.  piel  hervida 
en  agua  so  disuelve  i forma  una  sustancia  jclatinosa,  llamada 
rola  fuerte.  Las  membranas  mucosas  que  parecen  formadas  de 
sustancias  diferentes  do  las  que  componen  la  piel  no  esperimen- 
tan  esta  trasformacion. 

n«P«Bilcaeiaii  4««  la  ¡rfel.— cúrnca.—'áo  comprende  ba- 
jo el  nombre  jenérico  de  materia  córnea  a las  bastas,  unas,  ga- 
rras i cascos  do  diferentes  animales.  Todas  están  formadiis  do 
sustancias  mui  semejantc*3  i ([ue  hasta  la  fecha  se  han  considerado 
como  idénticas. 

Son  insolubles  en  agua  fria  i en  la  hirviendo  se  reblandecen. 
Su  composición  es  la  siguiente: 


Cuernos  dt* 

Hasta»  <ÍR 

l’iTa»  (ic 

\aca. 

hútalii. 

liumbrt.'. 

Carbono 

50,8 

51,1 

51,1 

Midrójeno. . . . 

(>,8 

<j,8 

l),x 

OxíjíMio 

23.5) 

21,4 

*>r»  2 

.\zufrc 



Azoe 

1(),3 

IT.l 

10,9 

100,0 

100,0 

100,0 

Cabellos,  pelos,  plumas,  e.seamns. — Los  cabellos  del  hombre  i 
los  pelos  de  los  animales  están  compuestos  do  materia  orgá- 
nica, i presentan  una  composición  química  i caracteres  mui  pare- 
cidos a los  de  la  materia  córnea  cuando  se  tratan  por  los  reacti- 
vos. Contienen  ailemas  una  materia  grasa  colore.ada,  a lo  que  de- 
ben sus  matices.  I.as  plumas  de  las  aves  i las  escamas  de  los  rep- 
tiles también  son  considerados  como  materia  córnea. 

Las  escamas  de  los  poces  contienen  10  a 50  por  100  de  fosfato 
de  cal,  de  3 a 10  por  100  de  carbonato  de  la  misma  baso,  i de  -tO 
a 15  do  m.atcria  orgilnica.  Por  esto  análisis  se  vé  claramente,  (juc 
las  escamas  de  los  peces  presentan  una  composición  mui  parecida 
ala  de  los  huesos. 


1 


Digitized  byGoogle 


— 393  — 


C.tKXE  3MUSCIXAR, 


La  carne  muscular,  o simplemente  carne,  está  formada  por  la 
reunión  de  diferentes  órganos,  que  so  denominan  músculos^  los 
cuales  están  formados  cada  uno  por  un  conjunto  mas  o ménos 
numeroso  de  fibras  reunidas  en  hacecillos,  cujas  fibras  están 
constituidas  por  una  sustancia  que  ya  conocemos  con  el  nombre 
de  fibrina.  El  color  que  presenta  en  esto  caso  lo  debe  a la  sangro 
que  llena  la  infinidad  de  vasos  capilares  que  están  distribu'dos  en 
toda  la  masa  de  la  carne,  atraviesan  por  su  tejido  una  multitud 
de  nervios  i conductos  por  donde  circulan  líquidos  de  distinta 
naturaleza. 

La  carne  de  buei  sometida  a la  desecación  pierde  75  de  su  pe- 
so; i por  la  incineración  deja  1 \\2  por  100  de  sales,  especial- 
mente fosfatos  de  cal,  de  potasa  i soda,  i una  corta  cantidad  de  clo- 
ruros alcalinos. 

Tratada  por  el  agua  fria  la  carne  de  buei  reducida  a trozos  me- 
nudos, hasta  que  se  agote  completamente,  pierde  cerca  de  6 cen- 
tesimos de  su  peso,  arrastrando  albúmina  i otras  materias  do  la 
sangre  que  se  coagulan  por  el  calor:  si  se  aparta  el  liquido  des- 
pués de  coaguladas  las  materias  albuminoideas  por  medio  do  la 
ebullición,  se  hallan  en  ól  3 centesimos  de  sales  alcalinas  solu- 
bles, i do  una  sustancia  azoada  cristalizablo  que  ha  recibido  el 
nombre  do  creatina,  de  la  palabra  griega  creat,  carne,  i de  otras 
sales  formadas  por  un  ácido  orgánico  particular,  denominado 
inósico.  Las  materias  albuminoideas  constituyen  en  tal  caso  solo 
las  3 centésimas  de  la  carne.  Si  por  el  contrario  se  trata  la  carne 
por  agua  caliente,  las  materias  albuminoideas  se  coagulan  pron- 
to, se  disuelven  las  mismas  materias  que  en  el  agua  fria,  pero  si 
continúa  la  ebullición,  se  disuelve  una  pequeña  cantidad  de  je- 
latina. 

Una  parte  de  la  grasa  sale  de  sus  celdillas  i sube  a la  superfi- 
cie del  líquido  formando  una  capa. 

La  carne  muscular  tratada  por  el  ácido  sulfúrico  hirviendo  da 
leucina. 

Las  sustancias  que  componen  la  carne  son  las  siguientes: 

Hbrina,  sustancias  albuminoideas,  jelatinosas  i grasas,  de  todas 
las  cuales  hemos  tratado  ya  en  la  química  vcjetal;  creatina,  áci- 
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do  inósico  i materia  ccrebraK  Réstanos  tratar  de  estas  tres  últi- 
mas sustancias. 

Crbatina  C®  lí®  Az*  . — Para  preparar  esta  sustancia  se  cor- 

ta la  carne  en  pedazos  ineiuidos,  i se  eaprime  eii  una  cantidad  igual 
a BU  peso  de  agua  fria.  Se  sjita  la  mezcla  i so  esprime  en  un 
lienzo  en  forma  de  saco,  i con  el  líijuidu  que  resulta  se  traUv  otra 
cantidad  de  carne.  So  calienta  al  baño-maria  el  nuevo  liquido  que 
resulta,  para  que  se  coagulen  las  materias  albuminosas;  so  filtra 
i evapora  cuidando  do  separar  los  depósitos  que  se  forman;  cuan- 
do ya  se  iia  reducido  a 1/5  de  au  volumen,  se  vierte  en  el  agua  de, 
barita,  la  cual  precipita  sulfates  i fosfatos  que  se  separan.  Cuando 
so  ha  evaporado  el  líquido  hasta  que  haya  adquirido  1/20  de  su 
volumen  primitivo,  se  deja  en  un  lugar  abrigado  para  que  conti- 
núe su  evaporación  espontáneamente:  en  este  periodo  so  deposi- 
tan agujas  de  creatina,  que  se  lavan  con  agua  fria  i alcohol,  i fo 
disuelven  nuevamente  eu.agua  hirviendo  que  al  enfriarse  los  de- 
posita en  estado  de  pureza. 

La  creatina  so  encuentra  en  mayor  proporción  cu  la  carne  ma- 
gra, i sobre  todo  eii  la  de  aves  i de  marta.  La  de  buei  da  02  gra- 
mos do  creatina  por  100  kilogramos  do  carne,  i la  de  caballo  72 
gramos  do  la  misma  sustancia. 

La  creatina  es  una  sustancia  iicutru,  sin  color  ni  olor;  se  disuel- 
ve en  72  partes  de  agua  fria,  pero  en  mucha  menor  cantidad  de  la 
hirviendo;  la  disolución  saturada,  al  enfriarse,  la  deposita  en'  cris- 
tales prismáticos,  que  a l(X)“  pierden  18  por  100  do  agua.  Se 
disuelve  en  UO  partes  de  alcohol  absoluto.  La  composición  de  la 
creatina  cristalizada-«s 

C»  H®  Az»  O»  2110. 

Los  ácidos  muí  debilítndos  no  tienen  acción  sobro  la  creatina, 
pero  concentrados  le  lineen  perder  t cquiv.  de  agua  i la  trasfor- 
raan  en  una  sustancia  llamada  ereaticina,  que  tiene  por  fórmuln 
C*  H®  Az*  O*  . Este  cuerpo  es  una  base  orgánica,  do  reacción  al- 
calina mui  fuerte,  parecida  a la  del  amoniaco,  i puede  formar  salea 
cristalizables  con  todos  los  ácidos.  , 

Las  lejías  alcalinas  mui  diluidas  disuelven  la  creatina  sin  alte- 
rarla; pero  concentradas  la  descomponen  con  desprendimiento  de 
amoniaco,  de  ácido  carbónico  que  so  combina  con  el  álcali  i de 
una  base  orgíUiica,  la  sarcosina  IP  AzO''  . Si  se  hierve  creatina 
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.•on  barita  se  cfectóa  |)rincij>alinente  esta  reacción,  que  se  espresa 
por  la  ecuación  siguiente: 

í:»  H>‘Az3  (JO  H2Ba04-21IO-=C«  H'’  AzU'*  ^2AzlP  i-2(BaO,Cü2 

La  sarcosina  crist'^liza  en  prismas  rectos  de  baso  romboidal; 
lio  se  disuelve  en  alcohol  ni  en  éter,  i no  tiene  acción  sobre 
los  reactivos  coloreados,  aunque  fornu  sales  oristalizables  con  mu- 
chos ácidos. 

Acido  inósico,  C“>H»  Az*  0*®,H0.— Este  ácido  queda  en  disolu- 
ción en  las  aguas  madres  que  deposita  la  creatina.  Es  mui  soluble 
en  agua,  pero  si  se  agrega  alcohol  a la  disolución,  se  pone  lechosa, 
i al  cabo  de  algunos  dias  deposita  pequeños  cristales  amarillentos  de 
inosato  de  potasa  o de  barita  si  la  creatina  ha  sido  preparada  con 
alguna  de  estas  bases.  Se  disuelven  nuevamente  estos  cristales  en 
agua  hirviendo,  se  añade  cloruro  do  bario,  i se  obtiene  de  esta 
manera,  por  enfriamiento,  cristales  de  inosato  de  barita,  que  se 
purillcun  por  cristalizaciones  repetidas.  Esta  sal  que  tiene  por  fór- 
mula llaO,C‘0H0  Az2  -I-  7110,  tratada  por  el  ácido  sulfúrico 
permite  obtener  el  ácido  inósico,  que  cristaliza  en  su  disolución 
acuosa  agregándole  alcohol.  Este  ácido  forma  con  la  plata  una 
sal,  el  inosato  de  plata,  cuya  fórmula  es  AgO,C‘®lI®  O*®. 

Materia  ckrebrai.. — Esta  materia  es  un  compuesto  de  los  prin- 
cipios siguientes: 

1. ®  Del  ácido  tcrcbrico,  ácido  graso,  sólido,  (jue  contiene  fós- 
foro. 

2. "  Del  ácido  oleo  fosfórico,  ácido  graso  litjuido,  que  contiene 
fósforo  como  el  anterior. 

.2.®  De  la  colesterina,  materia  grasa  particular  que  es  también 
uno  de  los  principios  constitutivos  de  las  bilis. 

De  pequeñas  cantidades  de  sustancias  grasas  ordinarias,  es- 
tearina, margarina  i oleína. 

El  ácido  ceróbrico  os  una  sustancia  blanca,  que  puede  obtenerse 
en  granos  cristalinos;  se  disuelve  con  mucha  facilidad  en  alcohol 
i en  éter  hirviendo,  que  al  enfriarse  solo  retiene  una  corta  can- 
tidad de  ácido.  Se  funde  por  la  acción  del  calor  i después  se  des- 
compone con  mucha  facilidad.  So  combina  con  las  bases  pero  no 
da  .sales  cristalizables. 

Es  muí  difícil  determinar  su  composición  por  medio  del  auú* 


liáis,  porque  no  podemos  saber  si  la  sustancia  que  se  analiza  está 
pura,  sinembargo  se  le  ba  dado  la  siguiente; 


Carbono 66>' 

ITidrójeno 10,6 

Azoe 2,3 

Fósforo 

Oxíjeno 10,5- 


100,0 

El  ácido  oleofosfórico  es  un  aceite  amarillento,  soluble  en  éter 
i en  alcohol  hirviendo,  pero  insolublo  en  agua.  Se  combina  con 
las  bases  dando  sales  que  no  cristalizan.  En  contacto  del  agua  se 
descompone  en  ácido  fosfórico  que  se  disuelvo,  i en  una  sustancia 
análoga  i talvez  idéntica  a la  oleina 


Fi.lilDOW 


Muchas  sustancias  animales  liquidas  tienen  una  composición  tan- 
complicada  i poseen  propiedades  tan  particulares,  que  no  es  fácil, 
hallar  un  lugar  aparente  para  colocarlas  en  la  clasificación 
que  se  ha  adoptado.  Tales  son  la  sangre,  leche,  bilis,  quilo,  quimo, 
etc. 


iSMCKK. 


El  mas  importante  de  todos  los  líquidos  que  existen  en  los  ani- 
males es  seguramente  la  sangre,  puos  concurre  a la  nutrición  de 
los  órganos,  es  el  oríjen  de  todas  las  secreciones,  i preside,  en  al- 
gún modo,  a todas  las  funciones.  La  sangre  circula  en  las  venas 
i arterias  de  los  animales  mas  perfectos  como  lo  ha  demostrado 
el  célebre  Harvey  en  1652.  Aunque  la  mayor  parte  de  los  módi- 
cos i químicos  mas  distinguidos  de  todas  las  épocas  hayan  ejerci- 
tado su  paciencia  i sagacidad  en  su  estudio,  el  conocimiento  de  su 
verdadera  composición  es  una  do  las  conquistas  de  la  química  mo- 
derna, pues  hasta  Rouellc  el  joven,  pocos  datos  ciertos  había  acer- 
ca de  este  interesante  cuerpo. 


C'clup. — El  papel  que  representa  la  sangre  en  la  eoonoinra  está 
indicandu  que  debo  ser  un  cuerpo  do  composición  mui  complicada. 

Elementos. — Oxíjcno  i azoo  libros  i combinados,  hidrójeno,  oar- 
fiono,  cloro,  fósforo,  azufre,  aluminio?,  silicio?,  cobro,  hierro,  po- 
tasio, sodio,  magnesio,  calcio. 

Comp.  inorgánicos. — .So  ha  hallado  agua,  ácido  carbónico,  clo- 
ruro de  sodio  i do  potasio,  clorhidrato  do  amoniaco,  sulfato  po- 
tásico, carboníito  i sulfato  sódico,  carbonato  de  cal  i de  magnesia, 
fosfato  do  soda  i de  cal. 

Comp.  orgánicos,  prin:ipios  inmediatos. — Albúmina,  fibrina,  he- 
matosina  (m:it.eria  colorante  do  lasangi’c),  oseina?,  urea,  principios 
«le  las  bilis,  materia  colorante  amarilla,  ácido  oleico  i margárico 
libres,  colesterina,  seroliria,  grasas  fosforadas  análogas  a las  del 
cerebro,  materias  estractivas  i lactato  sódico. 

En  el  hombre  sano  100  de  sangre  contiene  por  término  medio 
79  de  agua,  1 de  sales  minerales,  19  de  sustancias  albuminóideas, 
algunas  milésimas  de  fibrina  i de  la  materia  colorante  roja,  a la 
que  se  ha  dado  el  nombre  de  hematosina.  Estas  proporciones  varían 
mucho  en  los  diversos  estados  patolójicos.  En  la  sangre  de  las 
aves  la  cantidad  relativa  de  agua  es  jeneralmente  algo  menor  que 
en  la  del  hombre,  pero  es  maj^or  en  la  de  los  batracios,  rep- 
tiles i peces.  La  sangre  de  las  ranas  contiene  hasta  98  por  100  de 
agua. 

Resumiendo  los  trabajos  de  los  diversos  químicos,  se  halla  que 
en  la  sangre  también  se  ha  encontrado  las  sustancias  siguientes: 
bromo,  iodo,  plomo,  cobre,  mercurio,  arsénico,  plata,  estaño, 
fierro,  manganeso,  antimonio,  zinc,  bismuto,  bario,  cianuro  de 
potasio,  sulfocianuro  do  potasio,  clorhidrato  de  amoniaco,  nitrato, 
clorato,  ioduro  i sulfuro  de  potasio,  ácido  fulfhidrico,  quinina,  ma- 
teria colorante  de  añil,  de  ruibarbo  i de  rubia,  ácido  cianhídrico, 
ácidos  sulfocianhídrico,  carbazóico  i oxálico,  aceite  de  trementi- 
na, alcohol,  alcanfor,  principio  cloroso  del  almizcle,  de  la  asafética 
i aceito  de  Dippel.  (l) 


(1)  Un  barón  aleman  de  nobillíiiii.'i  estirpe,  seguía  en  Berlín  el  curso  de  quimic.i  de| 
cdlebre  Klapruth,  Un  día  que  el  Iraron  se  dirijía  al  lalrorntorio,  se  volcó  su  carruaje  en 
el  camino,  qi.edaodo  él  i su  cochero  tan  contusos  por  la  caída,  que  el  cirujano  ll.miado, 
juagó  que  era  necesario  sangrar  n ambos.  Ocurrióle  al  barón  la  Idea  de  aprovechar  este 
accidente  para  resolter  una  cuestión  que  le  habla  preocupado  inucbaB  veces;  quería 
certiBcane  si  la  sangre  de  un  barón  aleman  i de  un  hombre  del  pueblo,  eran  do  natu- 
raleia  diferente,  como  se  había  pretendido.  En  consucuencia.  habiéndose  recibido  U 
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ronn  hemos  didio  la  sangre  irontiene  hioir>.  liste  hierro  existe 
al  estado  metálico,  i constituye  uno  de  sus  elementos,  como  ol  fós- 
foro constituye  una  de  las  materias  riel  cerebro.  Tan  considera- 
ble ha  parecido  a Menghini  la  proporción  do  hieiro,  (jue  espera 
llegará  un  dia  en  cjue  con  ella  se  podrán  fabricar  clavos,  espadas 
e instrumentos  diversos.  Deyeux  i I’armentier  habian  tenido  la 
idea  injeniosa  de  fabricar  con  el  hierro  eslraido  de  su  sangre 
medallas  destinadas  a eternizar  la  memoria  de  los  hombres  cé- 
lebres. 

Según  Lecaiiu,  la  hematosina  contiene  una  cantidad  de  hierro 
que  equivale  a 7/10.)  de  su  peso,  i como  la  cantidad  do  sangre 
que  se  halla  en  el  cuerpo  de  un  adulto  se  estima  en  15  kilogramos, 
i esta  cantidad  de  liquido  contiene  2 gramos  414  miligramos  de 
hierro  metálico,  siguese  de  afjui  que  hai  en  la  sangre  de  2.000,000 
de  habitantes  que  tiene  Chile,  7,2H0  kilogramos  de  hierro  metá- 
lico. «Ksta  cantidad  do  hierro,  dice  Lecanu,  es  demasiado  insig- 
nificante para  que  pueda  llegar  a servir  para  fabricar  instrumen- 
tos de  toda  especie,  según  la  idea  da  .Menghini;  i por  otra  parte, 
talvcz  demasiado  considerable  para  que  se  pueda  admitir  sin  re- 
serva que  proviene  únicamente  de  los  alimentos. 

La  composición  de  la  sangre  normal  varía  en  los  diferentes 
individuos  según  el  se.\o,  edad,  temperamento,  modo  de  alimen- 
tación, etc.;  I de  tal  modo,  que  queda  la  misma  suma  de  materias 
contenidas  en  disolución,  al  paso  que  la  proporción  do  los  glóbulos 
es  mayor,  i la  del  agua  menor.  Asi; 

En  el  hombre  mas  que  en  la  mujer; 

En  los  individuos  sanguíneos  mais  que  en  los  linfáticos  del  mismo 
sexo; 

En  los  adultos  mas  que  en  los  niños  i viejos; 

En  los  individuos  bien  alimentados  mas  que  en  los  poco  o mal 
alimentados. 

Las  enfermedades  causan  también  modificaciones  mais  o ménos 
profundas  en  la  composición  i propiedades  de  la  sangre,  i hasta 
aquí  hai  pocos  indicios  ciertos  acerca  de  estas  modificacio- 
nes. 


sangre  de  émho»  en  vasos  dircrcnies,  la  envió  al  qtilmlco  para  que  las  sometí  ;se  al  ma» 
rígoreso  análisis.  Resu  tó  la  misma  cantidad  de  los  diferentes  principios  de  la  sangre;  so* 
lamente  quo  la  del  baion  tenia  200  panes  de  agua  mas  que  la  del  cochero,  circunstancia 
que  hubiera  sido  en  ventaja  de  este  (íliimo,  si  esta  diferencia  hubiera  merecido  la  meiinr 
atención.  Saüsfeclio  de  este  resultado,  trasmitió  al  preceptor  de  su  hijo  copia  dcl  aná- 
lisis en  cuestión,  recomendándole  que  lo  pusiese  a la  vlsu  dcl  jóren  siempre  que  pare- 
ciese mirar  su  sangro  mas  pura  que  la  de  los  otros  hombrrt.  (Glrardin  J 
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La  sangro  arterial  diñere  notablenicnto  de  la  sangre  ve- 
nosa. 

1. ®  Porque  es  de  un  rojo  mas  vivo  i de  un  olor  mas  pronunciado 
que  la  venosa. 

2. ®  Porque  su  temperatura  es  de  un  grado  mas  que  la  ve- 
nosa. 

3. ®  Porque  parece  tener  mayor  tendencia  a la  coagulación,  lo  que 
prueba  mayor  número  de  globulillos. 

4. ®  Porque  su  cuajaron  es  naas  firme,  mas  voluminoso,  i su  suero 
en  menor  cantidad. 

5. ®  Porque  parece  contener  en  proporción  ménos  agua  i raé- 
nos  materias  fíjas,  lo  que  implica  la  idea  de  mayor  densi- 
dad. 

fi.®  Porque  contiene  mas  oxíjeno  i menos  carbono. 

Conociendo  la  composición  de  la  sangre,  fácil  será  esplicar  la? 
reacciones  que  los  cuerpos  ejercen  sobio  ella,  i aun  prever 
las  que  puedan  tener  lugar,  según  las  propiedades  de  los  ajentes 
químicos. 

Se  comprende  que  en  la  composición  espresada  se  habla  do  la 
sangre  humana,  pues  la  mayor  parte  do  los  principios  encontra- 
dos en  ella,  son  accidontides,  debiéndose  la  presencia  do  dichos 
•cuerpos  a su  introducción  en  los  alimento-?,  medicamentos,  etc. 
La  sangro  de  los  demas  animales  difiere  por  lo  tanto  en  su  compo- 
sición accidental  de  la  del  hombre;  poro  es  mas  o menos  idéntica 
respecto  de  sus  principios  esenciales,  es  decir  de  los  que  hacen 
parto  de  su  constitución  elemental  e inmediata. 

AlóbaloK  de  la  ii«n{rre. — Examinada  al  microscopio  la  sangre  re- 
cien cstraida  de  un  animal  vertebrado,  se  observa  que  está  forma- 
vía  do  un  liquido  sin  color  o lijoramente  amarillento,  en  el  cual  se 
hallan  diseminados  glóbulos  rojos,  deformas  semejuntcsi  carac- 
terísticas en  los  animales  de  nna  misma  especie  i que  han  recibido 
el  nombro  do  glóbulos  sanguíneos. 

En  todos  los  animales,  los  glóbulos  do  sangre,  cualquiera  quo 
«ea  su  forma  i su  volumen,  representan  corpúsculos  lisos,  ñexibles 
i elásticos,  lo  que  les  permite  poder  circular  deslizándose  fácil- 
mente unos  sobre  otros,  i alargarse  al  atravesar  los  capilares  mas 
estrechos  que  su  diámetro  ordinario. 

La  forma  de  estos  glóbulos  es  mui  distinta  de  una  especie  .a 
otra,  i mas  aun,  do  una  clase  a otra.  En  el  hombre  i en  la  ma- 
yor parte  de  los  mamíferos,  estos  glóbulos  son  pequeños  discos 
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circularos  i aplanados,  1 levantados  en  los  l)ordes,  mientras  que 
en  las  aves,  reptiles  i peces  son  elípticos  i también  aplanados. 
El  diámetro  de  los  "lóbulos  de  la  sangre  humana  es  peco  mas  q 
mónos  de  1/120  de  milímetro,  i es  mas  pequeño  to<Iavía  en  la 
mayor  parto  dg  los  demas  mamíferos,  llegando  a ser  eit  la  cabra 
de  1/21)0  de  milímetro,  En  las  aves,  los  glóbulos  son  mayores 
que  en  los  mamíferos;  en  los  batracios  i reptiles  adquiere  dimen- 
siones mui  considerables,  de  manera  que  los  glóbulos  de  la  sangre 
de  la  rana,  por  ejemplo,  tienen  como  1/45  de  milímetro  de 
lonjitud  por  1/75  do  nndiura.  En  los  poces,  el  tamaño  dé- 
los glóbulos  se  halla  entre  lo.s  de  las  aves  i reptiles:  en  las  aves 
existen  en  mayor  cantidad  ipie  en  la  de  los  mamíferos,  i en  la 
de  éstos  mas  que  en  la  de  los  animales  de  sangre  fría.  Hé  aquí  ni» 
pequeño  cuadro  comparativo  do  los  diámetros  de  la  sangre: 


CI.OBII.O»  Cint'Dfl.ARKH  DK  VA  Sl.tMCiBt:. 


Diiinictm  en  frar- 
cion  de  niiUinetro, 


Hombro 1/120 

.Monos  diver.sos,  perro,  puerco,  etc 1/150 

• tato,  ratón,  asno 1/HO 

ruballo,  milla,  hnei,  murciélago,  carnero  1/200 

t’abra 1/2X8 

(.’iervo 1/218 


«¿■.•MILOM  UII'-riCBM  UK  ■..«  NA.VtiRI-:. 


H II  n a . , . . . . . , , , , , . . . . , , , 

tliiiineini 
(l«l  lart(o. 

Diimetro 
düt  anchii. 

1/75 

.Salamandra 

1/80 

1/55 

Culebra 

1/100 

Vivara  

1/(50 

1/100 

Tortuga 

1/lS 

1/77 

f’ollo 

1/80 

1/100 

Dromedario,  alpaca 

1/Í25 

1/220 

I.os  glóbulos  sanguíneos  son  algunas  veces  dentados  o nlmerlra-- 
dos;  esta  forma  no  debe  atribuirse  sino  a la  contracción  de  la 
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cubierta  osterior  por  efecto  de  la  evaporación  del  líquido  que  con- 
tiene, i a la  indncncia  de  las  sales  alcalinas.  En  efecto,  la  sangre 
recien  ustraidn,  aun  entre  los  individuos  enfermos,  nunca  pre- 
senta semejantes  glóbulos. 

Hai  dos  clases  de  glóbulos  sanguíneos:  unos  coloreados,  semi- 
trasparentcs,  de  un  color  amarillento  cuando  están  aislados,  i ro- 
jizos cuando  se  encuentran  agregados,  i otros  incoloros  i mucho 
mas  pequeños. 

La  forma  do  los  glóbulos  rojos  de  la  sangre  influye  en  la  co- 
loración de  este  lír)uido.  La  sangre  parece  clara,  cuando  los 
glóbulos,  por  su  contracción,  presentan  dos  caras  semejantes  a 
espejos  cóncavos.  Parece  mas  coloreada  cuando  los  glóbulos  to- 
man la  forma  de  espejos  convexos,  i esparcen  asi  la  luz  en  la  masa 
entera  del  liquido.  En  efecto,  si  so  quita  agua  a los  glóbulos  ha- 
ciendo obrar  sobre  ellos  una  disolución  alcalina  o azucarada,  la 
sangre  toma  un  color  rojo  claro.  Si,  al  contrario,  se  trata  la  san- 
gre por  los  ácidos,  el  agua  o el  éter,  que  hinchan  los  glóbulos  i 
los  ponen  esféricos,  la  masa  entera  toma  una  coloración  subida. 
Sinembargo  la  formado  los  glóbulos  no  es  la  única  causa  de  esto 
cambio  de  tinte  de  la  sangre,  pues  en  los  animales  anfibios,  en  que 
los  glóbulos  sou  siempre  biconvexos,  los  álcalis  i el  azúcar  vuelven 
la  sjugre  de  un  rojo  claro.  Ademas,  se  ha  reconocido,  que  las 
materias  grasas  i los  glóbulos  linfáticos  que  so  encuentran  dise- 
minados algun;i3  veces  entre  los  glóbulos  sanguíneos,  refractando 
la  luz,  hacen  aparecer  la  sangre  de  un  rojo  mas  vivo. 

•\demas  de  los  glóbulos  rojos  que  dan  color  a la  sangre,  hemos 
dicho  que  hai  otros  incoloros,  que  su  descubren  como  los  anterio- 
) es  por  medio  del  microscopio.  Estos  tienen  una  forma  esférica,  i son 
mui  parecidos  a los  que  se  observan  en  el  quilo;  algunos  de  ellos 
parecen  formados  solamente  de  materia  grasa. 

Los  glóbulos  de  la  sangre  blanca  o mui  poco  coloreada  de  los 
invertebrados,  son  mui  diferentes  de  los  que  se  observan  en  los 
vertebrados;  su  tamaño  es  variable  en  un  mismo  individuo,  su 
forma  es  jeneralmente  esférica,  su  superficie  llena  de  asperezas,  i 
no  se  distingue  en  ellos  núcleo  central. 

El  liquido  en  que  flotan  los  glóbulos  sanguíneos  de  los  anima- 
les vertebrados,  es  agua  que  contiene  en  disolución  muchas  sus- 
tancias diferentes,  entre  las  cuales  se  han  observado  la  albúmina, 
la  fibrina,  diversas  materias  grasas,  algunas  de  las  cuales  con- 
tienen azufre  i fósforo;  varias  sales,  como  cloruro  de  potasio  i 
sodio,  clorhidrato  de  amoniaco,  sulfatos  de  potasa  i soda,  fosfato 
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i carbonato  de  soda,  de  cal  i de  luagncsia,  sales  alcalinas  formada# 
por  los  ácidos  frrasos  i el  láctico.  Contiene,  ademas,  innclios  ga- 
ses en  disolución,  como  oxljoiio,  ázoe,  ácido  carbónico  <p»e  pro- 
viene de  la  acción  del  aire  en  los  pulmones. 

Carac.  kisic. — La  .sangre  se  halla  siempre  al  estado  liquido  en 
la  economía  animal;  su  temperatura  es  la  del  cuerpo  humano  o 
de  37®  en  la  sangre  venosa,  i 38®  o 30®  en  la  arterial;  su  color  es 
rojo  en  la  sangre  arterial  i rojo-oscuro  en  las  venas;  esta  colora- 
ción especial  es  debida  a la  acción  del  oxijeno  atmosfói-ico  sobre 
la  sangre;  por  consiguiente  no  puede  existir  sino  en  los  animales 
que  respiran  en  el  aire,  i no  se  observa  en  lo.s  animales  durante 
su  vida  fetal.  I-a  sangre  dcl  feto  tiene  un  color  medio  entro  le 
do  la  sangre  venosa  i el  de  la  arterial  del  animal  adulto.  Su  olor 
es  débil,  soso,  desagradable  i earacteristico  en  algunos  animales, 
su  sabor  algo  salado:  ejerce  siempre  reacción  alcalina  mui  mar- 
cada, que  al  parecer  es  esencial  a sn  naturaleza,  i el  anima 
dejado  existir,  cuando  por  medio  de  ¡inyecciones  directas  se  &c¡- 
dilica  su  sangre. 

La  sangre  recien  sachda  de  las  venas  liemle  luego  a alterarse; 
su  calor  se  disipa  i al  mismo  tiempo  un  vapor  acuoso,  de  olor 
fuerte  so  esparce  en  la  atmósfera;  pronto  pierde  su  iluidez,  i a los 
5 o 10  minutos  después  de  su  estraccion,  empieza  a coagularse,  llo- 
ro no  queda  enteramente  cuajada  basta  pasadas  8 o 10  horas.  t)li- 
servando  este  fenómeno  se  vé  que  se  forma  una  masa  coherente, 
jelatinosa  i temblante,  do  un  rojo  púrpura  por  fuera,  i rojo  negro 
al  interior,  que  secontraecada  vez  mas,  i que  pasado  cierto  tiempo 
so  divide  en  do.s  porciones;  una  liquida,  amarillenta  i trasparentc- 
algunas  veces  verdosa,  clara,  turbia  o lochos.a,  llamada  i 

otra  sólida,  jelatinosa  i elástica,  de  un  color  rojo  intenso,  deno- 
minada CHci/o,  cuajaron,  coágulo  o crúor  de  la  sangre.  La  coagula, 
clones  producida  por  la  íibrina  que  disuelta  en  la  sangre  mientras 
so  halla  bajo  el  indujo  de  la  vida,  se  aparta  de  ella  tan  luego  como 
se  sale  de  la  economía  animal.  E.sto  fenómeno  ríe  coagulación 
de  la  sangre  es  puramente  físico  porque  se  opei’a  sin  el  concur.so 
do  ajentes  estemos.  Al  separar.se  la  fibrina  del  lújuido  en  que  so 
bailaba  disuelta,  arrastra  cu  sus  mallas  los  glóbulos  sanguincos» 
del  mismo  modo  que  la  albúmina  disiielta  empicada  en  la  clarifi- 
cación de  los  líquidos  turbios,  arrebata  los  corpúsculos  que  so  eii- 
cuciitran  en  ellos,  desde  que  se  produce  su  coagulación  por  el 
calor,  dejando  libro  el  suero.  Si  en  vez  de  dejar  la  sangre  cu 
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veposo,  se  fljita  vivainenie  con  un  manojo  do  mimbres,  la  übrina 
se  ^oafrula  también,  formando  lilamenlos  blan(|uizoo8  i elásticos, 
i[ue  so  adliicron  a los  mimbres,  separándose  los  glóbulos  san- 
guíneos por  efecto  de  la  ajitacion  del  li<iuido.  La  sangre  privada 
así  de  la  fibrina,  pierde  la  propiedad  de  coagularse. 

Para  demostrar  <iue  la  fibrina  se  baila  realmente  disuclta  cu  el 
suero,  i que  no  forma  parte  de  los  glóbulos  como  se  ba  creido 
durante  mucho  tiempo,  basta  echar  en  un  liltro  mojado  de  ante- 
mano, la  sangre  de  una  rana  en  el  momento  en  que  se  ostrae, 
para  ver  que  una  parte  del  líquido  atraviesa  por  el  filtro  antes 
que  comience  la  coagulación;  se  recojtí  esta  parte  en  un  vidrio  do 
reloj  i examinándola  con  un  microscopio,  se  observa  al  cabo  de 
algún  tiempo,  que  se  forma  en  ella  un  coágulo  incoloro,  pero  que 
se  percibe  distintamente  reuniéndolo  con  un  alfiler.  Este  osiieri- 
mento  solo  da  buen  resultado  con  la  sangre  de  runa,  cuyos  gló- 
bulos tienen  un  tamaño  bastante  grande  para  no  atravesar  los  po- 
ros del  filtro;  pero  con  la  sangre  del  hombre  o <Ie  otros  mamíferos 
no  da  buen  resultado,  por  ser  el  líquido  mas  viscoso  i los  glóbulos 
bastante  pequeños  para  atravesar  los  poros  del  papel. 

liOs  glóbulos  sanguíneos  no  se  hallan  distribuidos  de  un  modo 
informo  en  el  coágulo,  pero  se  depositan  princij)almente  eri  las  ca- 
nas inferiores;  estos  últimos  se  contraen  mas  i forman  cu  la  super- 
ficie una  especio  de  película. 

El  suero  no  es  mas  que  agua  en  la  que  se  hallan  disueltas  o en 
suspensión  mucha  albúmina,  algunas  materias  grasas  i estracti- 
vas,  diversas  sales,  como  fosfato.s,  earbonatos  i cloruros.  El  suero 
es  un  liquido  amarillo,  algo  viscoso  i de  sabor  salado,  cuya  den" 
sidad  varia  desde  1,027  hasta  1,029:  se  coagula  a 70"  pero  esta 
coagulación  es  debida  cntónces  a la  albúmina. 

Como  se  ha  visto,  la  sangre  puede  dividii*se,  por  un  simple  aná- 
lisis mecánico,  en  tres  partes  principales,  que  son  el  si/cro,  la  fi- 
hrinn  i los  ¡/ióf/ulos  rojos,  hlstos  últimos  son  corpúsculos  de  una 
cubierta  membranosa  incolora,  que  posee  todos  los  caracteres  do 
la  fibrina,  i de  un  liquido  viscoso  rojo  que  parece  ser  una  mezcla 
íntima  de  materia  colorante  roja  i de  una  sustancia  albuminoi- 
dea,  queesla  solasustancia  cristalizable,  i lia  recibido  de  Lehmann 
el  nombre  de  hcmulo-cristnHuu. 

La  hnnntosmu  o materia  colorante  de  la  sangre  es  ¡ns'olnblé  en 
agua  cuando  se  encuentra  en  su  mayor  grado  de  pureza;  es  sóli- 
da, en  láminas  cristalinas  de  un  brillo  metálico  pronunciado,  de 
un  bollo  color  amatista  sobre  los  bordes;  lo  que  la  distingue  do 
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todas  las  otras  materias  colorantes,  os  la  gran  proporción  de- 
hierro  que  contiene  al  estado  elemental.  MoUler  le  asigna  la  fór- 
mula siguiente  O®  P'e. 

La  sangre  venosa  del  hombre  sano  da: 


Coágulo  o crúor 13.0 

Suero 87.0 


100.0 


Fibrina 


Coágulo. 


1 Hematogina 

Glóbulos.  < Malcrías  albuminoi- 
( deas 


o.so'\ 

0.20  1 
12.M  j 


13.00 


(Agua 79.00 

o 1 Albúmina 7.00 

..  uero.  j Materias  grasas 0.06 


Sales  diversas  de  bases  minórales....  0.94 


100.00 


Es  prohable  que  la  hematosina  o materia  colorante  roja  do  la 
sangre  no  hava  sido  estraida  en  un  estado  de  pureza.  Para  obte- 
nerla, se  empieza  por  batir  la  sangre  a ñn  de  privarla  de  fibrina, 
i luego  80  vierte  en  ella  ácido  sulfíirico  en  cortas  porciones,  has- 
ta que  por  la  coagulación  de  las  sustancias  albuminóideas,  el 
liquido  se  trabe  en  una  papilla  espesa  de  color  pardo.  Se  deslie 
esta  masa  en  un  poco  de  alcohol,  se  cuela  por  un  lienzo,  se  com- 
prime al  residuo  en  una  prensa,  i se  trata  repetidas  veces  por 
alcohol  acidulado  con  un  poco  de  ácido  sulfúrico,  hasta  que  el  li- 
quido deje  de  tomar  color;  de  este  modo  la  materia  albuminóidea 
queda  descoloreada  casi  enteramente.  Se  saturan  los  liquides  al- 
cohólicos con  un  exceso  de  amoniaco,  i se  evaporan  hasta  sequedad 
del  residuo,  que  se  compone  de  hematosina  mezclada  con  materias 
grasas  i algunas  sustancias  salinas;  se  le  trata  sucesivamente  por 
éter,  alcohol  i agua  que  disuelven  las  materias  estraüas,  i dejan 
la  colorante.  Se  acaba  de  purificar  ésta,  disolviéndola  en  alcohol 
amoniacal,  i separándola  de  nuevo  por  evaporación.  La  hemato- 
sina queda  en  forma  de  una  ma.sa  amorfa,  de  color  rojo  negrus  - 
co,  inodoro  i sin  sabor,  insoluble  en  agua,  alcohol  i éter  frios; 
pero  se  disuelve  fácilmente  en  las  soluciones  alcohólicsis  de  po- 
tasa, soda  i amoniaco,  a las  que  comunica  color  rojo  intenso.  Es- 
ta sustancia  contiene  sesquióxido  de  hierro  en  cantidad  conside— 
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rablfi,  que  llega  a sor  de  un  10  por  100,  i parece  que  este  óxido  es 
esencial  a la  existencia  de  los  glóbulos. 

L*)  sangre  no  es  siempre  la  misma  en  las  diversas  clases  do  ani- 
males. Kti  el  hombre  i animales  de  sangre  caliento  como  en  los 
mamiferos  i aves,  os  mas  densa  i viscosa  que  en  los  de  sangre  fria; 
su  densidad  i viscosidad  varian  según  el  rejimen  alimenticio  i las 
perdidas  sanguíneas  mas  o mónos  recientes  que  ha  podido  esperi- 
montar  el  animal.  En  el  hombro  adulto  la  densidad  media  de  la 
sangre  venosa  es  de  1,054  a la  temperatura  de  15";  en  la  mujer 
es  algo  menor  sobre  todo  durante  su  preñez,  en  cuya  época  dis- 
minuye hasta  1,015.  En  los  animales  vertebrados  como  el  hombre, 
los  mamiferos,  aves,  reptiles  i peces,  la  sangre  es  do  color  rojo 
encendido,  en  los  invertebrados,  como  los  insectos,  crustáceos, 
moluscos  i zoófitos,  es  mucho  mas  fluida,  casi  incolora  o simple- 
mente teñida  de  amarillo  pardo,  rosa,  o Ijia. 

La  sangre  se  deslie  en  todas  proporciones  en  el  agua,  i bas- 
tan algunas  gotas  para  teñir  de  rojo  una  gran  masa  de  este  li- 
quido. 

El  alcohol  se  apodera  del  agua  de  la  sangre,  precipita  la  fibrina, 
la  albúmina,  la  materia  colorante  i muchas  sales. 

Caract.  químic. — — Muchos  gases  modifican  su  color  u 
operan  su 'coagulación. 

El  oxíjeno  i el  aire  avivan  el  color  de  la  sangro  venosa. 

El  ázoe,  hidrójeno,  protóxido  de  ázoe  i gas  ácido  carbónico  lo 
aumentan. 

El  cloro,  gas  clorhídrico  i gas  sulfuroso  la  ennegrecen  i coa- 
gulan. 

Aeldo*. — La  mayor  parte  do  los  ácidos,  por  poco  enérjicos  que 
sean,  también  la  coagulan  al  momento,  uniéndose  a la  fibrina  i a 
la  materia  colorante. 

— Ak>«IU. — So  oponen  a su  coagulación  porque  tienen 
la  propiedad  de  disolver  la  fibrina  que  tiende  a precipitarse. 

Sale». — ^Todas  las  disoluciones  metiUicas  producen  un  precipi- 
tado considerable,  que  proviene  principalraent,e  de  la  combina- 
ción de  la  albúmina  con  el  óxido  i una  parte  del  ácido  en  diso- 
lución. 

Uk*  • — Numerosos  son  los  usos  de  la  sangre  en  las  artes  i eco- 
nomía doméstica.  Es  una  materia  alimenticia  mui  importante,  es- 
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pocialmontc  la  del  cerdo,  (l)  En  Anecia  se  prepara  para  lo?  po- 
1)1*03  un  pan  raui  nutritivo  con  la  sangre  <lc  los  animales  do  la 
carnic'i'iai  lapasta  ordinaria  do  la  harina  de  trigo.  En  Italia,  lo.s 
pobres  hacen  comunmente  uso  ilo  sangre  que  se  vendo  en  ciertas 
especies  do  sartenes. 

La  sangre  seca  constituye  un  abono  mui  cnerjico,  fácilmente 
trasportahle,  i cuyo  empleo  en  estos  últimos  tiempos  ha  adqui- 
rido una  estonsion  considerable  desde  los  trabajos  de  Dorosne. 
300,000  quilogramos  de  sangre,  procedentes  del  lugar  en  que  se 
matan  en  I’aris  las  reses,  se  secan,  i reducidos  a polvo,  so  des- 
paclian  anualmente  a las  colonias,  para  servir  de  abono  al  cultivo 
de  las  cañas  de  azúcar. 

La  sangre  fresca  del  buei  e.s  un  ájente  mui  precioso  <le  clarifica- 
ción en  la  refinadura  del  azúcar,  por  la  gran  cantidad  de  albúmina 
que  contiene. 

Empléase  a veces  cu  el  tinto  de  algodón  con  el  rojo  do  In- 
dias, no  a causa  de  su  materia  colorante  sino  de  su  albúmina. 

El  suero  de  la  sangre  mezclado  con  cal  mui  dividida,  forma  un» 
masa  excelente  para  las  paredes,  i por  último,  gástase  enormes 
cantidades  de  sangre  para  la  fabricación  del  azul  de  Prusia,  de 
que  ya  hemos  hablado  en  las  materias  colorantes. 


A!«aM9IM  Cr.tATI  CATIVO. 

Hasta  ahora  no  so  conoce  un  proceJimieuto  seguro  para  hacer 
el  análisis  cuantitativo  de  la  sangre.  iSincinbargo  espondréraos  aquí 
el  considerado  como  mas  exacto. 

Se  bate  la  sangre  con  una  manojo  de  mimbres  basta  que  se 
separe  cu  cuanto  sea  posible  eii  filamentos  blanquizcos,  ejue  se  re- 
cojen  con  cuidado,  i so  pesan,  después  de  lavarlos  con  agua  fria 
sobro  un  lienzo  i desecarlos  a lüü®  hasta  que  su  peso  no  varié. 
¡Se  agrega  3 a 1 veces  su  peso  de  una  disolución  saturada'  de 

(!)  1.a  morcilla  quo  se  prepara  con  sangre  de  cerdo,  i en  Jciieral  lodo,  los  alimentos  en 
los  cua'cs  cnliu  .s;iiigre  de  aiiinial.  adquicicu  propiedades  Tcncnosos  por  su  allemcion  i 
consei  ración  cxcesisns.  Murlios  envencnaiiiicnUiS  han  sido  ocasionados  por  el  uso  de  estos 
alimentos  corrompidos.  Los  antiguos  conuri.m  o>ta  propiedad  de  clérci  de  la  sangre  alie- 
rada,  i la  eiiipicabaii  para  castigar  a los  criminales.  1.a  liisluria  rcliere  quo  de  esta  mane- 
ra (uerou  envenenados  Tanioxarces,  Midas,  Tcmistocles  i Aníbal.  Es.  pues,  mui  iiupor- 
tanlc  examinar  los  alimentos,  e.speciRimeiitc  aquellos  en  que  entra  carne  do  codo,  quo 
en  Chile  es  de  un  uso  casi  diario.  Las  viandas  ahumadas,  las  snlchiclus,  las  cortezas  fio 
tocino,  el  jamón,  los  pástele. s de  j.-imon  i demás  preparaciones  du  los  tocineros,  son  las 
mas  susc.epiihlcs  de  volvetse  vencnrjsas,  cuando  empioon  a coi  romperse  o lian  llegado  a 
cierto  oslado  de  deterioru. 


— ¿07  — 


sulfato  (lo  soda  al  lliiniilo  privado  d(?  librina  para  (jue  iio  se  alte- 
r(Mi  los  glóbulos;  se  íiitra  con  prontitud  haeicndo  pasar  al  mismo 
tiempo  Imrbuias  do  aire  por  entro  el  lifjuido  dcl  íiltro  para  impe- 
dir quo  se  adliieiMU  los  glóbulos  entre  si.  Los  glólmlos  no  pasan 
por  el  filtro;  so  agrega  al  liquido  sullnto  do  soda  para  que  no 
so  coagulo  una  corta  cantidad  do  fibrina  quo  aun  puede  quedar 
en  el.  Kn  seguida  se  lavan  los  glóbulos  con  una  disolución 
do  sulfato  do  sosa;  se  secan  en  el  vacio,  i so  les  trata  sucesiva- 
mente por  éter  que  disuelvo  las  materias  grasas,  por  alcohol  quo 
separa  una  corta  cantid.ad  de  matííria  orgánica  estraña,  i por  agua 
<(UO  disuelvo  el  sulfato  do  amoniaco.  Una  vez  secos  los  glóbulos 
son  insolubles  en  estos  líquidos  i no  so  alteran;  se  socan  do  nuevo 
i se  pesan. 

Hecho  esto  so  toma  otra  [lorcion  do  la  misma  sangre  i so  deja 
coagular;  so  sopara  el  coágulo  del  suero  i se  pesan  por  se[>arado^ 
Se  evapora  este  último  en  baño-maria,  i se  do.seca  en  el  vacio  a 
la  temperatura  de  10.)’;  se  pesa  el  residuo,  i asi  obtendremos  el 
peso  de  l.as  materias  socas  i el  del  liquido  evaporado.  Se  someto 
también  el  coágulo  a esta  misma  operación  i la  disminución  de 
poso  que  csperiment  i,  es  debida  a la  ountidad  do  agua  del  suero 
([Ue  quedaba  iiiterpuest»  en  él;  por  nn  cálculo  de  proporciones, 
fundado  en  el  coíiocimiento  que  so  ha  adquirido  de  la  composición 
del  suero,  .se  iletcnnina  el  pe.so  do  éste  que  se  hallaba  iiitcr|)uos- 
to,  i el  d ) lu(  materias  sóliilas  dcl  mismo  que  han  quedado  en  e^ 
coágulo  desecado.  Restaudo  e<to  peso  del  que  tiene  el  coágulo 
seco,  resultará  el  de  la  fibrina  i de  los  glóbulos,  que  debe  sor 
igual  a la  suma  de  los  pesos  respectivos  de  estas  dos  materias 
obtenidos  aisladamente  por  el  primer  [>roccdimiento  de  análisis. 
Se  separan  las  materias  gra.sas  del  coágulo  desecado  i dcl  residuo 
<ie  la  evaporación  del  suero,  tratándolos  por  el  éter. 

Rara  hallar  la  proporción  do  sales  tnineraics  contcnida.s  en  la 
sangrcí  que  s«  analiza,  .se  someten  a la  incineración  los  residuos  del 
coágulo  i del  suero,  i se  detennina  ol  peso  de  las  cenizas,  que  des- 
pués pueden  someterse  a un  análisis  especial  si  se  ha  empleado 
una  cantidad  bastante  grande  de  sangre.  Restando  el  poso  de  la.s 
cenizas  i ol  de  las  materias  gra.sas  halladas  en  el  suero,  del  do 
esto  mismo  desecado,  i tomamlo  cu  cuenta  el  que  se  halla  inter- 
pue.sto  en  el  coágulo,  se  obtendrá  el  peso  de  las  sustancias  albu- 
miiióideas,  reunidas  con  mui  corta  cantidad  do  otras  materias  or- 
íránicas. 

.\N.VLIStS  DE  LAS  M.VNCUAS  DE  SANüKE. — AUIiqUC  CSlC  ílUálisis  pCf- 
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1 4 • sliiembariío  hablaremos  de  él  anuí  en  aten- 

U..ÍCC  alatoxicoU  - lil  mOdico  i el 

Clon  a la  al-unas  veces  por  la  autoridad  oo- 

::;tr "?  'r- 

. I Qii  iin  Qí>rvir  (Ifi  cu6r|)0  tic  delito* 

recen  en  objetos  .lue  han  de  seiMi  i 

"'“Vc^^rá‘"o‘h¡“‘¡*^6l'ul^^  <10  '=»'»'■  '-“j® 

r :.an,.o  e,  - 

lámina  en  »1  punto  en  que  metal  mui  brillante. 

oó’aSO’se  desprende  en  escamas,  i deja  el  metal 

1 » Si  se  calienta  estas  escamas  eu 
LTr;;»;  > aae™,«  X»  a.^saau  got.taa  do  aeo.t, 

emidreumátioo  sobre  las  |»«oacs  dj  u j-_^  cantidad  de  agua 

, 7,  uTfrL  t dis~,.ono  a poco  onrejeciendo  el  hVido. 

desUlada  i f"''’  7 „a,  la  sangre  se  despega,  i se  preci- 

Si  se  sumerjo  I.  • ¡ coloran 

tr  - 1-“‘- ^ 

C ta"luci:;,  acuosa  de  manchas  de  sangre  se  divide  e.t  vnrias 

''T-Slernariulta^^^  se  enturbia,  se  vuelve  opalina,  i no 

co^g^a  cu  ooims  t leuda  cu  pequeña  cantidad  la 

13_laa  soiucio  mas  cloro,  la  colora 

tirrarerLTeíí-súUsWrenciai^  »e  vuelve  opalina  i ae 

rr-ipiu^ruco  gru,  d,aco,o- 

"t.°-íiri,rs“do  núes  de  agallas  da  un  precipitado  del  misnro 

't -®  ateiiiare 'i  la  potasa  no  cambian  sensiblemente  su  color 
nrrmitive,  lo  que  sirve  para  distinguir  ul  color  de  a sangre  dmuelta 
L agua,  de  muchos  colores  vcjctales  que  pasan  al  anuí  al  contacto 

de  estos  álcalis. 

1 ...miMii*  —En  este  análisis  se  proce - 

llaiieb**  de  •nnffre  en  lo»  ve*lldo».  i 

» oa„p.pa  en  el  acero.  Se  corta  el  nc« 

de  como  para  las  manchas  de  sangre  en  ti  l „ 
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flazo  mauchado  i se  pone  en  una  pequeña  cantidad  de  agua  fria,  la 
cual  se  colora.  El  calor,  el  cloro,  los  ácidos  i demas  reactirot 
obran  de  la  misma  manera  quo  en  las  manchas  en  el  acero. 

ManrliM»  dr  «río  puro»  d<*l  mrxnlAdo  cOtt  ««nirre. — El  Orin  (hi- 
drato'de  peróxido  de  hierro)  calentado  en  un  tubito  cerrado  por 
un  estremo,  da  agua  i un  poco  de  amoniaco  sin  aceite  empireu- 
mático  ni  olor  a cuerno  quemado.  El  orin  producido  por  la  sangre 
desprende  aceite  cuando  se  le  calienta.  El  orin  puro  se  doslic  en 
el  agua  destilada  sin  disolverse,  i el  liquido  filtrado  es  sin  color. 
El  orin  de  la  sangre  tratado  del  mismo  modo  produce  un  líquido 
rojo,  que  ofrece  todos  los  caracteres  de  una  débil  solución  do  los 
principios  aolubles  de  la  sangro. 

Se  habla  creido  posible  reconocer  por  el  microscopio  no  sola- 
mente las  manchas  antiguas  de  sangre  por  la  forma  de  los  glóbu- 
los, sino  que  a mas  se  afirmaba,  que  podia  distinguirse  la  sangre 
de  las  diferentes  clases  de  animales;  poro  Orilla  ha  querido 
comprobar  que  era  imposible  demostrar  si  las  gotas  .de  sangre 
depositadas  sobre  un  objeto  cual(|uiera,  pertenecían  a los  mamífe- 
ros o a las  aves,  de  consiguiente  que  su  debe  atener  a los  caracté- 
re.s  químicos. 

Ciertas  nmnclms  sobre  el  acero  o hierro  ocasionadas  por  el  jugo 
del  limón  u otro  ácido  de  frutas,  pueden  simular  por  su  color  las 
manchas  de  sangre,  i al  parecer  se  confunden  con  las  de  ésta,  por- 
que se  desprenden  también  en  escamas;  pero  se  distinguen  fácil- 
mente calentándola  en  un  tubito  de  ensaye,  donde  se  produce  un 
cuerpo  volátil  ácido,  que  enrojece  al  poco  tiempo  el  papel  do 
lorna.sol  se  ha  colocado  de  antemano  en  la  boca  del  tubo. 
Ademas,  tratando  ost.as  escamas  por  el  ácido  clorhídrico  puro  i en 
pequeña  cantidad,  se  disuelven  luego  formando  un  liquido  ama- 
rillo que  obra  con  los  reactivos  como  las  soluciones  de  hierro. 
El  agu.a  pura  las  flisuelve  también  coloreándose  en  amarillo. 

Pero  probado  por  el  análisis  que  las  manchas  son  de  sangre, 
í'.:ómo  sabor  si  esta  sangre  es  humana  o de  animal?  Hasta  ahora 
)io  se  ha  descubierto  un  medio  seguro  para  distinguir  la  sangro 
humana  de  la  sangre  bestial;  siuembargo  citanse  con  este  objeto 
varios  procederes,  que  si  no  han  dado  un  resultado  enteramente 
satisfactorio,  a lo  ménos,  so  aproximan  a la  verdad.  Baruel  ha 
propuesto  el  ácido  sulfúrico,  cu  razón  dcl  olor  diferente  que  desa- 
rrolla segiin  el  orijen  de  la  sangre,  (hisanti  lia  indicado  el  ácido 
fosfórico  de  1,1S  de  dcn.siilad.  l’n  primer  carácter  hai  que  cli- 
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rhinar,  1 fts  la  <l¡fereiic¡a  do  la  sangre  do  un  mainifcro  do  la  dff 
otro  vertebrado,  de  un  pájaro  por  ejemplo.  Para  esto,  después 
Imber  recojido  la  sangre  i secuilo  per  la  evaporación,  se  la  trata 
por  un  exeso  do  áciflo  fosfórico. 

Kn  este  caso,  la  sangre  dei  marnifero  g«iza  de  la  propiedad  de 
nglutinarsc  en  una  n>asa  brillante,  hoinojénen,  coherente  i mas  o 
inónos  tenaz;  niiéntras  (juo  la  del  pájaro  (gallináceo)  jio  presenta 
inda  do  este  carácter.  Ksto  conocido,  se  trata  de  di.«tinguir  la  san- 
gro del  hombre  de  la  de  los  otros  mamíferos;  se  csjmne  en  uu  vi- 
drio de  reloj  3 decigramos  de  sangro  humana,  reducida  a i)olvf» 
fino,  i flespues  4 rlccígramos  i medio  de  ácido  fosfórico.  Kntónces, 
se  observa,  como  lo  ha  notado  Casanti,  <juc  ajítundo  la  mezcla  con 
nii  tubo  do  vidrio,  la  sángrese  hincha,  se  ablanda,  i las  partícu- 
las .se  atraen,  se  adliiercn,  i al  fin  se  unen  en  una  masa  mui 
brillante,  de  color  bópático,  de  consistencia  de  e.straeto,  pero  glu- 
tinosa i con  mucha  plasticidad.  Comprimióndola  con  el  tubo  de 
vidrio,  cede  a la  ¡ircsioii  sin  divirlirso,  i se  vuelve,  al  contrario, 
mas  honiojónca,  i abandonada  a si  misma  no  píenle  su  bri- 
llantez. 

I.a  sangre  del  caballo  da  nn  rc.sultado  del  todo  diferente.  1 1 
ácido  bincha  i ablanda  <•!  p«)lvo  al  principio,  pero  las  partículas, 
en  vez  do  unir.se  en  masa,  iio  forman  mas  (pie  grumos  riuros  i bri- 
llantes í|uc  reliusaii  tenazmente  adherirse  entre  si,  separándose, 
al  contrario,  tanto  mas  cuanto  mas  se  procura  reunirlos. 

I>a  sangre  de  bnei,  ternero,  mulo,  yegua,  luicíco,  corzo,  etc. 
dan  el  mismo  rcsulla<lo  que  la  del  caballo.  I.a  del  g.ato  fonna  una 
sola  masa  como  la  dcl  hombre,  pero  basta  plegarla  o doblarla  so- 
bro si  misma  para  que  se  divida. 

Ij'í  sangre  humana  presenta  los  mismos  c.iractóres  apesar  do  las 
diferencia  de  edad,  de  sexo,  de  salud  o enfermedad,  si  no  es 
siempre  la  sangre  menstrual  que  se  traba  en  una  masa  homojó- 
nea,  pero  «pie  se  divi<le  j-n  part  cillas  secas  e hinchadas  que  no 
pueden  reunirse. 

.\unque  estas  esperiencias  dejan  algo  que  desear,  sinembargo^ 
puedo  avanzai-so  nnicho  en  una  investigación  sobre  la  sangre.  F.l 
mótodo  de  Casanti  nos  parece  preferible  al  de  Baruel,  porque 
está  mejor  fundado. 

So  salte  que  el  ácido  fosfórieo  tribásico  bincha  la  fibrina,  i Fa 
da  el  aspecto  de  una  jalea.  Ksla  acción  del  ácido  sobre  la  fibrina 
do  la  sangro  humana,  es  mas  antagonista  aun,  es  decir,  posee  una 
afinidad  mayor,  puesto  que  produce  un  compuesto  que  se  disuel- 


Ve  complclamenle  e»  agua,  como  se  observa  si  so  echa  dicha  jalea, 
en  oslo  Ihjuido,  Sinembargo,  es  preciso  admitir  otra  rajón  que. 
se  ignora  todavía,  para  cspUcur  la  disposición  uniforme  que  ad- 
quiere la  sangre  humana  en  presencia  del  ácido  fosfórico,  puesto 
que  este  reactivo  siempre  no  produce  una  masa  igual  i uniforme 
con  la  sangre  de  otros  animales,  si  bien,  la  especie  de  jalea  que 
se  forma  «s  igualmente  soluble-  en  agua  como  la  de  la  sangre  hu- 
mana. * .. 
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Basta  tener  algunas  nociones  de  fisiolojia,  para  suponer  que  la' 
sangre  no  es  un  líquido  quimic.imente  idéntico  en  todos  los  órga- 
nos del  cuerpo;  que  en  esto  deben  influir  muchas  causas,  i qu¿^ 
si  en  el  estado  de  salud  la  sangre  debe  modifícarse  profunda-' 
mente,  como  que  es  el  ájente  de  la  nutrición  do  las  secreciones, 
en  el<le  enfermedad,  este  fluido  debe  esperiraentar  cambios  todavía 
mas  profundos,  pues  se  verifican  dos  especies  de  fenómenos  o fun-. 
«iones  a la  vez;  los  que  se  refieren  al  estado  normal,  i los  que  se 
relacionan  con  el  estiulo  patolójico.  Poro  estos  cambios  químicos 
se  efectúan  especialmente  en  la  sangre  venal,  pues  la  sangre  ar- 
terial que  sale  do  los  pulmones  para  pasar  al  ventrículo  izquierdo’ 
del  corazón,  circula  en  el  sistema  aórtico  para  penetrar  todos  los 
tejidos  i órganos  del  cuerpo.  En  esto  traj  éete  ninguna  causa  pue- 
do cambiar  su  composición,  i solo  al  atravesar  los  tejidos  capi- 
lares (le  cada  órgano  es  cuando  se  modifica  i vuelve  venosa;  mión- 
iras  que  ésta  al  llegar,  por  ejemplo,  a los  riñones  para  suminis- 
trar los  materiales  de  la  orina,  debo  diferenciarse  de  la  sangre 
venosa  que  ba  atravesado  el  páncreas  después  do  haber  igual- 
mente suministrado  los  materiales  del  jugo  pancreático,  i asi  su- 
cesivamente en  todos  los  órganos.  Esta  diversidad  en  la  composi-' 
cion  de  la  sangre  venosa  en  las  diferentes  partes  del  organismó, 
composición  comprobada  por  los  análisis,  constituye  en  cierto 
modo,  otras  tantas  especies  de  sangres  venosas,  que  van  a re- 
producir nuevamente  su  composición  primitiva  en  el  corazón  i los 
pulmones. 

Al  comparar  los  análisis  do  la  sangre  del  hombro  en  estado, 
líormal  i culos  diversos  estados  patolójicos,  se  observa  diforen^ 


fias  marcadas  eu  muchos  de  los  elementos  de  este  fluido.  Sincm- 
bargo,  variaciones  notables  i realmente  aprociables  se  han  obser- 
vado particularmente  respecto  de  la  proporción  de  los  glóbulos  i 
de  la  fibrina. 

Esta  última  presenta  unas  veces  aumento  i otras  disminución, 
según  los  estados  patolójioos.  En  las  inflamaciones  o flegmasías, 
como  lo  han  notado  mui  bien  los  señores  Andral  i Lavarret,  la 
cantidad  de  flbrina  aumenta  de  una  manera  constante  i mui  nota- 
ble; resultando  que  ha  sido  plenamente  confirmado  por  los  análi- 
sis de  Becqucrel  i Rodier.  Sinembargo,  como  ha  dicho  MagendiC, 
en  estas  apreciaciones  seria  necesario  hacer  concurrir  las  condi- 
ciones cualitativas  de  la  fibrina.  En  efecto,  si  se  sustrae  la  fibrina 
de  la  sangro  del  perro,  o lo  que  es  igual,  haciéndolo  sangrar  re- 
petidas veces,  se  observa  que  la  cantidad  de  fibrina  aumenta  en 
la  sangre,  pero  esta  fibrina  no  ofrece  las  mismas  propiedades  que 
tiene  en  el  estado  normal;  es  blanda,  poco  elástica  i semejante  al 
papel  mascado.  En  este  estado  la  fibrina  se  disuelve  en  agua  tibia 
en  el  espacio  de  21  a 36  horas,  i esta  disolución  ofrece  entonces 
los  caracteres  químicos  de  un  soluto  albuminoso.  Tales  observa- 
ciones son  las  que  haa  conducido  a dar  a esta  modificación  de  la 
fibrina  el  nombre  do  psntda- fibrina. 

La  fibrina  disminuye  en  la  sangre  en  ciertas  enfermedades  gra- 
ves, como  la  fiebre  tifus,  el  escorbuto,  las  fiebres  intermitente», 
etc. 

La  albúmina  disminuye  conttidej'abletnenle-  en  la  albuminuria  o 
enfermedad  de  Bright,  i eu  ciertas  afecciones  del  corazón  compli- 
cadas con  la  hidropesía. 

Los  glóbulos  disminuyen  igualmente  en  la  clorosis,  en  la.s  pér- 
didas de  sangre,  la  fiebre,  la  abstinencia.  En  la  plétora  la  propor- 
ción de  los  glóbulos  parece  no  niodíflcarse. 

Aparte  de  las  anteriores  modificaciones  patolójicas  do  la  san-- 
gre,  puede  acontecer  que  esto  fluido  contenga  productos  acci- 
dentales, que  al  estado  normal,  sean  eliminados  por  un  órgano  cs- 
crctorio.  Asi  es  como  en  las  retenciones  do  orina,  a causa  de  la 
falta  de  escrecion  urinaria,  i en  ciertos  casos  de  cólera,  se  ha  en- 
contrado cantidades  notables  de  urea  en  la  sangre.  En  la  icte- 
ricia, con  retención  de  bilis  i descoloraoion  do  las  evacuaciones, 
se  halla  en  la  sangre  una  proporción  considerable  de  coles- 
terina. 

En  cuanto  a las  domas  sustancias  que  se  han  encontrado  en  la 


sangre,  .sustancias  de  naturaleza  ilii'eroíite,  sean  inertes,  jnediea- 
inentosas  o tóxicas,  simples  o compuestas,  colorantes,  adoriferaSr 
etc,  introducidas  aecidentalmcntu  en  la  economía,  i de  las  que  va 
hemos  hablado  al  tratar  de  la  composición  de  la  saiY^re,  pueden,- 
existir  en  ésta  aun  en  estado  normal,  i no  constituyen,  por  lo- 
tanto,  un  estado  particular  de  este  lliiido, 

'rerininarémos  el  interesante  tratado  de  la  sangre,  esponiendo- 
la  composición  de  esto  ftúido  on  diversos  estados  patolójicos.  Mas 
para  apreciar  mejor  las  diferencias  do  su  composición  en  ol  hom- 
bre sano  i enfermo,  consignaremos  también  la  composición  do  la 
«iuigre  normal. 

La  sangre  venosa  del  hombre  sano  contiene: 


Suero 87o 

t'ruor 130 


lUOO 

La  sangre  del  hombro  i la  do  la  mujer  en  estado  de  .salud  i 
en  la  edad  media  de  la  vida,  ofrecen  las  diferoucias  siguien- 
tes: 


Uuinbrr. 

Mujer. 

-Vítua 

701,00 

trlÓbulo.S 

127,00 

Albúmina 

ÜS),(Xl 

70,00 

Fibrina 

2,20 

2,20 

.Materias  esiraotivas  i sales 

7,10 

Serolina 

0,02 

Materia  griisa  fosforada 

0,10 

Coleaterinu 

0,07 

Jabón  animal 

1,05 

Pérdida 

0,80 

1000,00 

10(K),00 

La  composición  de  la  sangre  ofrece  igualmente  algunas  dife- 
renciasen las  edades  estremas  de  la  vida. 

En  un  niño  recien  nacido,  de  dos  semanas  bástalos  cinco  me- 
ses, la  proporción  de  agua  aumenta  i la  de  los  glóbulos  dis- 
minuye. Do  cinco  meses  hasta  cuarenta  años,  al  contrario  la  can- 
tidad de  agua  disminuye  i la  de  los  glóbulos  aumenta.  De 


«;iiarenUx  a setenta,  el  a^iia  aumentare  nuevo  i los  glóbulos  dis-. 
mÍDUjen  otra  vez. 

, La  eantidud  de  albúmina  no  varía  sensiblemente  en  ,1a  sangre 
observada  en  la  infancia,  en  la  juventud  o en  la  edad  ma- 
dura. 

La  sangre  presenta  aun  algunas  diferencias  que  dependen  de  la 
constitución  i temperamento  de  los  individuos,  hln  los  de  un  tem- 
peramento sanguíneo,  la  sangre  contiene  una  proporción  mayor 
de  glóbulos:  en  los  individuos  de  un  temperamento  linfático, 
la  sangre  es  mas  pobre  en  . materiales  sólidos  i especialmente  en 
glóbulos,  como  se  vé  en  los  análisis  de  veinte  individuos  de  am- 
bos sexos  representado  en  los  cuadros  siguientes: 
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Enfermeífades  en  que  aumenta  ta  fibrina. 
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Composición  del*  «angre  de  algunos  escrofulosos. 


Agua 81G,5  820,2  820,5  821,0 

Fibrina 3,0  2,8  2,4  3,0 

Glóbulos 101,0  98,0  98,0  97,0 

Sustancias  disueltas  en  el 

suero 79,5  79,0  79,1  79,0 


1000,0  1000,0  1000,0  1000,0 


Mangrc  en  la  albuminuria. 


Agua ...830,59  820,89  823,46  839,70 

Fibrina 7,05  3,05  5,00  3,50 

Materias  grasas 2,40  1,80  2,52  2,86 

Albúmina 103,09  109,43  97,01  03,40 

Glóbulos 40,75  41,30  54,09  71,30 

Hematosiua 3,81  4,38  5,10  4,91 

Materias  estractivas  i 

sales 12,35  13,28  12,02  11,38 


1000,64  1000,19  999,80  990,87 

Hangro  de  un  Ictérico. 


Agua : 815,0 

Filjnna 9,5 

Glóbulos 93^9 

Albúmina 53,5 

Sales  neutras  lijas  al  fuego 4,5 

Soda. i 1^5 

Otras  sales 3^9 

Sustancias  grasas  neutras 6,0 

Sustancias  colorantes 14^9 


1001,5 


WMagr«  de  eseorbútle». 


Agua  i pérdida 831,1 

Fibrina 4,0 

Glóbulos 80,3 

Albúmina 02,3 

Priti'Mpios  solubles  i m>  coagulables 10,3 


1000,0 

Wancrc  de  un  eel^rleo. 

Agua 854,0 

Albúmina 133,0 

Urea 1,4 

Materias  grasas 4,0 

Cloruros  de  potasio  i de  sodio 1,0 

Sulfatos  i cloruros 1,6 

Materias  estractivas 4,4 


1000,0 

Aanitro  de  diabétiee. 

Agua 081,0 

Fibrina 4,4 

Glóbulos 140,2 

Albúmina / 119,2 

Materias  grasas 9,0 

Materias  estractivas 3,8 

Sales 23,3 

Azúcar 11,2 


991,1 


42? 


derranamdB  ea  el  peche  4e  un  ladlridue  mnerte 
per  ruplura  do  ««eurlumM. 


Agua 95,00 

Albúmina 2,60 

Materia  aceitosa 0,30 

Cloruro  de  sodio 0,40 

Lactato  de  soda  i osmazoma 1,60 

Materias  animales  precipitables  por  el  tanino 0,10 


100,00 

•«■ere  en  l«e  «fceelaae*  del  eorasoB. 


Agua 

, . 821,4 

880,4 

807,2 

Glóbulos!  fibrina 

. 101,8 

96,3 

96,3 

Materias  sólidas  del  suero. . . . 

77,5 

77,6 

98,a 

1000,7 

1054,3 

999,8 

•■állata  eempAratlve  de  l«  ■•■Kre  «rlerl«I  I del«a«iiKre  venea» 
del  e«h«IIOi  del  buel  I del  perro. 


SANGRE  DEL  CABALLO. 


Sangre  arterial 

Sangre  roñosa 

loniadaen  laca- 

tomada  ca  1« 

* rótida  sobre 

yugular  sobie 

1000  partes. 

1000  partes. 

Agua 

757,351 

Fibrina 

11,200 

11,350 

Materia  grasa 

1,856 

2,290 

Albúmina 

78,880 

85,875 

Globulina 

123,698 

Hematosina 

4,872 

5,176 

Materias  estractivas  i sales. . . , 

9,178 

Residuos  sólidos 

242,849 

1239,952 


1237,767 


•ANüKE  DEL  BUKI. 


Snngrr  arleiisl 

Sangre  Tr:K** 

■obre  1000  par* 

sobre  1000  par- 

Ir*. 

tes. 

Agua 

794,9 

Fibrina 

7,6 

6,6 

Albúmina 

26,1 

25.8 

Heroato-globulina 

164,7 

170,4 

Materias  estractivas  i sales. . . 

2,7 

2.3 

1000,0 

999,2 

SANGRE  DE 

PERRO. 

Sangre  arterial 

Sangre  venosa 

»obre  1000  par- 

sobro  1000  par* 

les. 

lev 

Agua 

a3o,o 

830,0 

Fibrina 

2,5 

2,4 

Albúmina 

57,0 

58,6 

Hemato-globulina 

90,0 

97,0 

Materias  estractivas  i sales... 

11,0 

12,0 

990,5 

1000,0 

Como  se  vé  en  estos  análisis,  la  sangre  venosa,  puede  dar 
«ieraprc  en  el  hombro,  el  caballo  i el'buei  una  proporción  mayor 
de  residuo  sólido  <|ue  la  sangre  arterial.  En  cuanto  a la  fibrina, 
se  ha  presentado  mas  abundante  en  la  sangre  arterial  del  hombre, 
i de  caballo,  mientras  que  en  la  de  biiei  i do  perro  se  ha  observa- 
■do  lo  oontrario.  En  cuanto  a la  albúmina  se  observa  igualmente 
mayor  cantidad  on  la  de  caballo,  del  hombre  i de  perro.  En 
este  último  la  sangre  venosa  i la  arterial  parecen  contener  la 
misma  cantidad  de  cuerpos  sólidos;  sinembargo,  según  Denis  i 
Simón,  la  cantidad  de  albúmina,  de  materia  estractiva  i do  sales 
en  el  perro  como  en  los  otros  animales  es  menor  en  la  sangro  ar- 
terial que  en  la  venosa. 

Aunque  sea  indudable  que  en  todos  estos  análisis  se  baya  pues- 
to el  mayor  cuidado,  como  el  análisis  cualitativo  de  la  sangre 
ofrece  graves  dificultades,  es  de  creer  que  los  resultados  obteni- 
dos deben  recibir  numerosas  modificaciones,  según  los  estados 
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fisiolójicos  (Hvcrsoá  que  pueile  ofrecar  en  el  liomhre  i los  animales; 
pero  en  cuanto  a la  fibrina  resulta  de  una  manera  jeneral,  qu© 
se  halla  en  mayor  proporción  en  la  sangre  arterial  que  en  la  ve- 
nosa; do  la  misma  manera,  que  esta  última  contieno  un  poco 
ménos  cantidad  de  glóbulos  que  la  arterial.  Kn  cuanto  a la  al- 
búmina, uno  de  los  principios  esenciales  del  suero,  se  encuentra 
poco  mas  o menos  en  la  misma  proporción  en  ambas  sangres;  sin- 
enibargo,  parece  iiuo  mas  jcneralrnente,  liai  algo  menos  albúmina 
en  la  sangre  artezúal  que  en  la  venosa. 

Por  lo  que  hace  a la  proporción  de  agua,  la  sangre  venosa  pa- 
rece contener  jeneralmerito  un  poco  mas  que  la  sangro  arterial- 

Las  materias  estraclivas  son  mas  abundantes  en  la  sangre  ve- 
nosa que  en  la  arterial. 

Las  sales  existen  en  mayor  cantidad  en  la  sangre  arterial  iju© 
en  la  venosa;  pero  esta  última  parece,  al  contrario,  contener  co- 
munmente, mas  carbonato  do  suda. 

Las  proporciones  de  los  diversos  gases  contenidos  en  la  sangre 
arterial  i venosa  ofrecen  diferencias  sumamente  importantes.  Las 
observaciones  It.m  sido  hechas  iiarticularmente  sobre  sangres  do 
aiiiniales;  i espericncias  curiosísimas  practicadas  por  varios  íisio- 
lojistas  particuUrmento  por  .Magniis,  que  emprendió  los  primeros 
trabajos  exactos  i dió  a conocer  en  1837,  han  hecho  reco- 
nocer su  importancia,  listos  estudios  eorresponden  partieulannen- 
te  a la  üsiolojia,  como  quj  la  existencia  ;)o  los  gases  en  la  sangro 
está  intimamente  ligada  a los  fenómenos  do  la  respiración,  fenó- 
menos que  sinembargo,  darómos  luego  a conocer,  aunque  sea  en 
compendio,  junto  con  otras  funciones  importantes  del  organi.smo^ 
a medida  que  tratemos  de  los  llúidos  i productos  secretorios  de  la 
economía  animal. 
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Según  Lavoisicr,  la  máquina  .animal  está  rejida  por  tres  regu- 
ladores principales:  la  res¡tirnrion,  la  trna¡tirocion  i la  dijeslúm. 

La  refipiracion,  que  operando  en  los  pulmones,  i talcez  tnmhicji  en 
otros  puntos  dfl  sistf  inn,  una  combustión  lenta  do  una  parto  del 
hidrójeno  i del  carbono  que  contiene  la  sangre,  produce  un  des- 
prendimiento de  calórico  absolutamente  necesario  para  mantener 
el  calor  animal. 
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La  traspiración,  qno  producieucJo  uua  pérdida  de  humor  traspi- 
rabla,  fauilita  el  desprendimieoto  du  una  cierta  cantidad  do  ca- 
lórico necesario  a la  disolución  de  este  humor  en  el  aire  que  lo 
rodea,  e impide  por  consiguiente,  por  efecto  del  enfriamiento  con- 
tinuo que  produce  este  desprendimiento,  que  el  individuo  no  ad- 
quiera un  grado  de  temperatura  superior  al  que  ha  fijado  la  na* 
tu  raleza. 

La  dijestion,  que  suministrando  a la  sangre  agua,  hidrójeno  i 
carbono,  vuelvo  constantemente  al  cuerpo  lo  que  ésto  pierde  por 
la  traspiración  i por  la  respiración,  i arroja  en  seguida  fuora,  por 
las  defecciones,  las  sustancias  que  le  son  dañosas  o supéríluas. 

En  efecto,  todas  las  investigaciones  que  so  han  hecho  on  lo.s 
últimos  años  sobre  la  respiración,  han  confirmado  el  modo  do  ver 
profundo  del  célebre  sabio.  i*ero  aun  quedaban  por  resolver  otras 
muchas  cuestiones  relativas  a la  traspiración.  Sin  investigar  con 
Lavoisier,  I.aplace  i Seguin,  si  los  únicos  productos  do  la  respira- 
ción son  el  ácido  carbónico  i el  agua;  con  Alien  i Pepf  ssi  si  solo  e.<» 
ácido  carbónico;  con  Edwards,  Dulong  i Despretz  que  el  ácido 
carbónico  sale  siempre  mezclado  con  ázoe,  que  el  ázoe  arrojado 
por  el  animal  es  reemplazado  por  una  cantidad  mas  o menos  igual 
de  este  gas,  proveniente  de  la  sangre  o do  una  parte  indetermina- 
da del  cuerpo,  i que  el  azoo  espirado  sube  a cerca  de  un  cuarto 
de  la  cantidad  de  oxíjeno  cedido  por  el  aire;  i por  último  con  Va- 
lentin  i Brunner  que  asimilaron  la  respiración  a un  fenómeno  de 
difusión  que  se  opera  entre  dos  gases  separados  por  un  diafragma, 
dirémos  que  la  respiración  es  ua  fenómeno  vital,  quo  consisto  en 
una  especie  de  combustión  verificada  en  los  pulmones,  entre  una 
parte  del  carbono  i del  hidrójeno;  de  manera  que  la  sangre  arte- 
rial solo  se  diferencia  de  la  venosa  en  que  tendría  menor  propor- 
ción de  dichos  gases.  Pero  en  la  actualidad  so  cree  que  este 
fenómeno  so  verifica  de  distinto  modo.  La  sangre  venosa  al 
llegar  al  pulmón  desprende  una  cierta  cantidad  de  ácido  carbó- 
nico i absorbe  oxíjeno  que  se  introduce  en  el  sistema  arterial  i 
en  todos  los  capilares  que  despenden  de  él;  el  oxíjeno,  duranto 
su  trayecto,  va  verificando  un  gran  número  de  reacciones  ne- 
cesarias a la  vida  animal;  el  ácido  carbó'uco  producido  por  es- 
tas reacciones  so  disuelve,  es  trasportado  con  la  sangre  a las 
venas  i no  se  desprendo  hasta  que,  conducido  por  las  venas,  esté 
de  nuevo  al  contacto  del  aire  en  los  pulmones.  El  cambio  do  los 
gases  oxíjeno  i ácido  carbónico  se  efectúa  al  través  de  la  mem- 
brana mui  delgada  que  tapiza  las  cavidades  aéreas  de  estos  órga- 
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nos;  según  algunos,  esta  hecho  tieno  lugar  por  consecuencia  de 
las  leyes  orilinarias  de  la  disolución  de  los  gases  en  los  liquido* 
puestos  en  contacto  con  mezclas  gaseosas  de  composición  determi- 
nada; al  paso  que  según  otros  dicho  efecto  es  debido  a una  acción 
particular  de  endoimosis,  ejercida  por  la  membrana  porosa.  En 
todos  casos  la  producción  del  ácido  carWnico  no  se  verifica  úni- 
. camentc  en  los  pulmones  sino  en  todas  las  partes  de  la  circulación 

sanguínea. 

El  cambio  de  color  quo  esperirnenta  la  sangro  en  los  pulraonea, 
es  mui  difícil  de  esplicar;  pero  lo  mus  probable  es  que  el  óxijeno 
contrae  con  algunas  materias  de  la  sangre  verdaderas  combina- 
ciones químicas,  pero  tan  poco  estal)les  que  so  prestan  fácilmente  a 
' los  fenómenos  oxidantes.  En  cuanto  al  ácido  carbónico  es  prodti- 

! cido  por  esta  oxidación  en  el  tejido  capilar,  i so  halla  disuelto  en 

la  sangre  por  la  alta  presión  a que  está  sometido  este  líquido  en 
los  vasos  presión  que  es  necesario  admitir  para  esplicar  el  paso  de  un 
• liquido  tan  viscoso  por  tubos  tan  estrecho?.  Llegando  el  ácido  car. 

hónico  a los  pulmones,  se  desprende,  porque  aquí  se  halla  some- 
\ tido  solamente  a la  presión  ordinaria  atmosférica, 

. . Todos  los  gases  que  exhala  el  animal  en  la  atmósfera  podemos 

considerarlos  como  productos  de  la  respiración.  Se  distinguen  tres 
clases  de  respiración  atendiendo  al  órgano  por  el  cual  se  efec- 
túan: ]¡í  respiración  pulmonar,  la  7'espirocion  culmtcn  i \a  exhaia- 
don  por  el  tubo  intestinal.  Estas  diferentes  respiraciones  v'arian 
de  intensidad  según  los  animales;  así,  la  respiración  cutánea  en 
los  animales  de  sangro  caliento  es  mucho  roénos  activa  que  la  pul- 
monar; mientras  que  es  mui  enérjica  en  los  animales  de  sangro 
fria,  por  ejemplo  en  las  ranas,  quo  viven  muchos  dias  después  do 
. haberle  quitado  los  pulmones,  respirando  por  la  piel;  o en  las 

salamandras  que  viven  meses  enteros  con  la  cabeza  cortada  aun- 
que se  haya  cicatrizado  la  lícrida.  Los  fisiólogos  llaman  pers/jit'a- 
don  al  conjunto  de  estas  funciones. 

Los  animales  do  sangro  caliente  sometidos  a un  réjimen  alimen- 
ticio habitual,  exhalan  siempre  ázoe,  poro  en  cantidad  tan  pequeña 
que  apenas  excede  algunas  veces  de  1/100  en  peso  del  oxijeno 
consumido  en  la  respiración.  Cuando  estos  animales  se  hallan  en 
estado  de  inanición  ahsot'ven  azoo,  i esto  se  observa  principal- 
mente en  las  aves  priv*adas  de  alimento  i rara  vez  en  los  mamí- 
feros. Pero  puede  creerse  con  mucha  probabilidad  que  estas  al- 
ternativas do  absorción  i exhalación  del  ázoe,  son  fenómenos  quo 
siempre  se  verifican  al  mismo  tiempo,  pero  que  la  espcriencia  8ol«> 
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¿a.  a conocer  la  resultante  variable  i mui  pequeña  de  sus  efectos 
opuestos,  que  individualmente  podrían  ser  mucho  mas  considera- 
bles de  lo  que  aquélla  nos  manifiesta. 

Parece  que  los  animales  de  sangre  fria  desprenden  ázoe  en 
mui  escasa  proporción. 

La  relación  entre  la  cantidad  de  oxíjeno  contenido  en  el  ácido 
carbónico  exhalado,  i la  cantidad  total  de  oxíjeno  consumido,  par^ 
ce  depender  mucho  mas  de  la  naturaleza  de  los  alimentos  que  de 
la  clase  a que  pcrtenoco  el  animal.  Esta  relación  es  mas  grande 
cuando  los  animales  se  alimentan  de  granos,  i sobrepasa  a menu- 
do do  la  unidad.  Cuando  éstos  se  ali  nontan  do  carne,  la  relación 
es  mas  débil,  i varia  do  0,02  a 0,S  ).  Con  el  réjimen  de  las  le-; 
gumbre?,  la  relación  es  en  joncral  intermediaria  entro  laque  se 
observa  con  el  r«'jiincn  do  la  carne  i el  que  da  el  réjimen  del  pan. 

Esta  relación  es  mas  o m -nos  constante  para  los  animales  de 
la  misma  especie  que  son  somethlos  a una  alimentación  perfecta- 
mente uniforme;  poro  varia  notiblcmcnte  para  los  animales  de 
una  misma  especie  i para  el  animal  mismo  sometido  al  mismo  ró- 
jimen,  pero  cuya  alimentaciou  no  se  puedo  someter  a reglas,  co- 
mo en  las  gallinas. 

Cuando  los  animales  se  hallan  en  estado  de  inanición,  la  rela- 
ción entro  el  oxíjeno  contenido  en  el  ácido  carbónico  que  exha- 
lan, i el  consumido,  es  poco  mas  o méiios  la  misma  que  si  so  ali- 
mentasen do  carne,  aunque  en  jencral  es  un  poco  mas  débil.  El 
animal  en  la  inanición,  no  suministra  a la  respiración  mas  que 
su  propia  sustancia,  que  es  do  la  misma  naturaleza  que  la  carne 
que  come  cuando  está  sometido  al  réjimen  de  la  carne.  Todos 
los  animales  de  sangre  caliente  presentan,  pues,  cuando  están  en 
la  inanición,  la  respiración  de  los  animales  carnívoros. 

La  relación  entre  el  oxíjeno  contenido  en  el  ácido  carbónico  i 
el  oxíjeno  total  consumido,  esta  mui  h\jo3  de  ser  constante  para 
un  mismo  animal,  i varia  desde  0,(52  hasta  1,01,  según  el  réjimen 
a que  esté  sometido. 

En  los  mamíferos  i aves,  la  c.antidad  de  ácido  carbónico  que  se 
forma  en  contacto  del  cuerpo  i que  so  desprendo  por  el  tubo  in- 
testinal, es  siempre  muij)equeña,  pues  raras  veces  llega  a ‘/50  de 
la  que  produce  la  respiración  pulmonar.  Por  estas  mismas  vias  se 
desprenden  también  mui  cortas  cantidades  de  hidrójeno,  de  hi- 
drójeno  protocarbonado,  indicios  de  amoniaco  i de  gases  sulfura- 
dos. 

Por  último,  pedemos  decir  que  la  respiración  pulmonar  es  U 
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üníca  qne  se  verifica  en  los  animales  de  sangre  caliente;  al  paso 
que  la  cutánea  predomina  en  los  animales  de  san-re  fría  como 

antes  lo  hemos  dicho. 

T.a  respiración  do  los  animales  quo  se  aletar^jan  durante  e 
invierno,  como  las  marmotas,  es  i^ual  en  el  período  de  au  vida 
acriva  a la  de  los  demas  animales  que  se  alimentan  del  mismo  mo- 
do; pero  durante  su  Ictarfro  absorben  ázoe  i la  relación  de  la 
cantidad  de  oxijeno  contenido  en  .el  ácido  carbónico  desprendido, 
a la  del  oxijeno  consumido,  es  mucho  mas  débil,  pues  no  alcanza 
muchas  veces  a mas  do  0,4.  I)c  aquí  resulta  que  estos  animales 
aumentan  de  peso  únicamente  por  la  respiración.  Pero  este  au- 
mento no  es  indefinido,  pues  de  tiempo  en  tiempo  el  animal  arro- 
ja or¡na<». 

El  consumo  de  oxijeno  por  las  marmotas  aletargadas  es  débil, 
no  llega  mas  que  a *¡30  del  que  necesitan  las  marmotas  en  su  vi- 
da activa,  i es  posible  que  este  consumo  sea  mas  pequeño  cuando 
estos  animales  están  ospuestos  a una  temperatura  mucho  mas  ba- 
ja, que  aquélla  a que  se  los  ha  semetido  al  hacer  las  espe- 
ricncias. 

Cuando  sale  la  marmota  de  5ni  letarjía,  sn  respiración  se  haco 
mui  activa,  i principalmente  mui  notable  apénas  revive. 

Las  marmotas  aletargadas  pueden  permanecer  largo  tiempo  sin 
incomodidad  en  una  atmósfera  pobre  de  oxijeno;  pero  este  asfi- 
xia con  mucha  facilidad  una  marmol. a despiei'ta. 

La  respiración  de  los  animales  no  parece  modificarse  en  un  aíro 
que  contenga  mas  oxijeno  que  el  ordinario,  ni  aun  en  el  oxijeno 
puro.  Lo  mismo  sucede  en  una  atmósfera  que  contenga  mucho 
ácido  carbónico,  con  tal  que  exista  la  cantidad  de  oxijeno  necesa- 
rio. Finalmente,  si  se  reemplaza  por  hidrójeno  el  ázoe  de  la  at- 
mósfera, el  animal  respira  como  si  no  se  liubicse  efectuado  esto 
cambio,  sin  esperimentar  efectos  desagradables. 

Lavoisicr  habla  tratado  de  probar  que  el  calor  desprendido  por 
un  animal  en  un  tiempo  dado,  es  precisamento  igual  a aquél  que 
producirían  el  carbono  contenido  en  el  ácido  carbónico  produci- 
do por  una  combustión  viva  en’el  oxijeno, o por  el  hidrójeno  que 
formarla  agua  con  la  porción  de  oxijeno  consumido,  no  encon- 
trándose en  el  ácido  carbónico. 

La  producción  do  este  calor  es  debido  a las  numerosas  reaccio- 
nes químicas  mui  complejas  que  se  efectúan  en  la  economía.  Las 
sustancias  animales  que  se  queman  por  la  respiración,  son  for- 
m.'ídas  de  carbono,  hidrójeno,  ázoe  i oxijeno;  la  cantidad 
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de  calor  desprendida  en  esta  combustión,  es  evidentemente 
distinta  de  aquélla  que  producirían  los  mismos  elementos  que- 
mándose al  estado  libre;  por  otra  parte,  una  cierta  cantidad  de 
sustancias  animales  es  arrastrada  por  las  cscrecioncs  (úrea,  ácido 
úrico);  «Es  pues  por  una  coincidencia  mui  fortuita,  que  las  canti- 
dades do  calor  dusprondidas  por  un  animal,  se  han  cncontrado« 
en  las  esperiencias  de  Lavoisier,  de  Dulong  i de  Despretz,  poco 
mas  o uiénos  igu:xles  a aquéllas  que  darían  quemándose  el  carbono 
del  ácido  carbónico  producido,  i el  liidrójcno  del  agua  for- 
mada.» 

Las  cantidades  de  oxijeno  consumidas  por  un  mismo  animal  en 
tiempos  iguales  varían  mucho  según  los  diversos  períodos  de  la 
dijestíon,  el  estado  de  niovimionto,  i según  una  multitud  dú  cir- 
cunstancias que  es  imposible  especificar.  Para  los  animales  de 
una  misma  especie  i en  igualdad  do  peso,  el  consumo  de  oxijeno 
es  mucho  mas  grande  en  los  individuos  jóvenes  que  en  los  adul- 
tos; i mayor  en  los  animales  flacos  que  en  los  animales  mui 
gordos. 

El  consumo  de  oxijeno  hecho  en  tiempos  iguales  por  pesos 
análogos  de  animales  que  pertenecen  a la  misma  clase,  varía  mucho 
con  el  grosor  absoluto.  Asi,  es  10  veces  mas  grande  en  las  aves 
pequeñas,  tales  como  el  gorrión  o diuca,  que  en  las  gallinas.  «Como 
estas  diversas  especies  poseen  la  misma  temperatura,  i como  las 
mas  pequeñas  presentan  comparativamente  una  superficie  mucho 
mas  grande  al  aire  ambiente,  es  necesario  que  las  causas  de  calor 
obren  mas  enérjicamente,  i que  la  respiración  sea  mas  abun- 
dante. 


utspa. 


8e  da  este  nombre  a un  líquido  claro,  algo  viscoso,  de  reacción 
alcalina,  i que  se  coagula  espontáneamente  como  la  sangre.  Su 
composición  es  análoga  a la  de  ésta  pero,  se  diferencia  en  la  colo- 
ración de  los  glóbulos.  Hállase  en  ella  albúmina,  fibrina  i mate- 
rias propias  de  la  sangre. 

La  linfa  es. trasportada  de  todos  los  órganos  por  un  sistema  de 
vasos  llamados  linfúíicos. 

Los  vasos  que  vienen  de  los  intestinos  contienen  linfa  mezclada 
con  materias  grasas,  i esta  sustancia  toma  en  este  caso  un  tinte 
opalino  i blanquizco,  como  de  leche.  A esta  mezcla  de  linfa  intestinal 


i 'de  materia  grasa  se  ha  llamado  quilo,  i los  vasos  linfáticos  del 
intestino,  por  acarrear  este  quilo  blanco,  han  recibido  el  nombre 
<ie  vasos  quiliferos  o lácteos. 


01JE9TIOS. 


Los  conductos  intestinales  de  un  animal  contienen  líquidos  di- 
versos secretados  por  algunos  órganos,  i cuyo  oficio  es  el  de  di- 
solver los  alimentos  i facilitar  asi  su  circulación  en  la  sangre.  Es- 
tos líquidos  son: 

La  saliva. 

. K1  jugo  gástrico. 

La  bilis. 

El  jugo  pancreático. 

El  jugo  intestinal. 

La  composición  química  do  estos  jugos  no  está  aun  bien  deter- 
minada; sinembargo  daremos  a conocer  lo  que  se  ha,  admitido 
basta  aquí. 


A. 


La  snlion  es  un  fluido  que  se  vierte  continuamente  en  la  cavi- 
dad bucal,  pero  con  mucha  mas  abundancia  en  el  acto  de  la  mas- 
ticación i de  la  deglución.  Es  secretado  por  seis  glándulas  lla- 
madas salivares,  en  cantidade.s  mui  variables  según  las  disposicio- 
nes dcl  animal. 

La  saliva  secretada  por  estas  glándulas  es  diferente;  asi,  hai 
una  para  la  masticación,  otra  por  la  deglución  i otra  para  la 
gustación. 

El  fluido  salivar,  tal  como  es  arrojado  por  la  boca,  está  com- 
puesto por  una  mezcla  de  saliva  i de  muco.  Esta  saliva  mista 
constituye  un  líquido  opalino  i filamentoso;  por  el  reposo  se  sepa- 
ra en  dos  capas;  una  superior  clara  i líquida;  otra  inferior  entur- 
biada por  partículas  de  muco  i restos  de  epitelio. 

La  saliva  es  viscosa  i filamentosa,  su  peso  especifico  varia  entrb 
1,001  i 1,008.  Contiene  de  0,35  a 1 por  100  de  principios  sólidos, 
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i entre  é3tos  se  cuentan  38  centósimos  de  prkicipios  miaeraleSr 
que  son:  cloruro  de  sodio  i do  potasio,  fosfato  tribásico  de  soda, 
fosfatos  de  cal  i do  magnesia,  carbonatos  de  cal,  de  potasa  i so- 
da, pequeñas  cantidades  de  lactatos  alcalinos  i de  sulfocianuro  de 
potasio,  como  tarabicn  indicios  de  sílice  i de  hierro.  Las  materias 
orgánicas  son  albúmina,  caseína,  una  grasa  fosforada  i una  sus- 
tancia azoada  particular  llamada  opltalina  a la  que  algunos  fisió- 
logos atribuyen  cierto  oficio  especial;  pues  en  efecto  esta  sustan- 
cia, trasforma  en  un  tiempo  bastante  corto  el  almidón  en  dextri- 
na,  i luflgo  en  glucosa,  aunque  ya  se  sabe  quee^ta  propiedad  es 
peculiar  de  todas  las  sustancias  albuminoideas.  Cuando  la  saliva 
se  produce  en  abundancia  ofrece  constantemente  una  reac- 
ción alcalina.  Si  se  filtra  la  saliva,  deja  las  partes  tenues  que 
tenia  en  suspensión,  i se  couvieiio  en  un  líquido  claro  como  agua 
que  presenta  con  mucha  frecuencia  un  tinte  azulejo.  Hirviendo 
este  líquido,  se  cubre  al  momento  de  espuma  al  mismo  tiempo  que 
ae  enturbia  débilmente.  Por  el  reposo,  se  forma  un  depósito  co- 
.poso,  el  liquido  se  hace  muí  claro  un  poco  amarillento  i cesa 
de  hacer  hilo  entre  los  dedos. 

La  saliva  se  mezcla  incompletamente  al  agua.  Los  ácidos  produ- 
cen en  ella  un  lijero  precipitado,  mientras  que  los  álcalis  no  de- 
terminan ningún  turbiamiento  apreciable.  Los  nitratos  áet  plata,áo 
plomo  i de  mercurio^  como  también  el  bicloruro  de  mercurio  i el 
acetato  de  plomo  forman  con  ella  precipitados  abundantes.  El  a/- 
cohol  i la  tintura  de  ,nuez  de  agallas  producen  , ‘precipitados  ménos 
considerables.  Cuando  se  abandona  la  saliva  al  aire  libro,  se  [en- 
turbia, deposita  copos  i esperimenta  mui  luego  la  putrefacción. 
Entóneos  esparce  primeramente  un  olor  amoniacal,  en  seguida-fé- 
tido i por  último  especial.  ~ 

JX<««  GA«TniCO. 

' 4 * 

El  jugo  gástrico  es  una  secreción  del  estómago  que  se  efectúa 
en  cantidad  mas  o ménos  variable  según  la  masa  de  los  aJímento^ 
Sus  funciones  consisten  en  disolver  las  materias  orgánicas  azoadas^ 
pues  parece  que  no  tiene  acción  sobro  las  feculentas  i grasosas 
que  se  disuelven  solo  cuando  llegan  al  intestino. 

Eli  jugo  gástrico  desembarazado  por  la  filtración  del  muoo-i  da 
los  restos  de  epitelio  que  arrastra,  es  un  liquido  claro,>  incoloro  * 
trasparente;  presenta  un  olor  suave  característico  para  cadatesr 
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pecie  de  animal.  Su  sabor  es  salado  i débilmente  ácido;  su  densi- 
dad es  un  poco  superior  a la  del  agua.  Su  reacción  sobre  el  papel 
de  tornasol  es  mui  marcada. 

Espuesto  al  aire  se  puede  conservar  sin  alteración  durante  me- 
ses i aun  años,  sin  que  pierda  sus  propiedades  químicas  i fisiolóji- 
cas,  pero  antes  es  necesario  despojarlo  del  muco  con  que  se  en- 
cuentra mezclado. 

Espuesto  a una  temperatura  inferior  a 0®  se  conjela  sin  entur- 
biarse, pero  lo  ver.fica  lijerameate  por  la  ebullición.  El  tanino^ 
el  alcnhol  ilns  sales  metálicas  forman  un  precipitado  en  esto  jugo. 

Los  principios  esenciales  del  jugo  gástrico  son  sales  alcalinas^ 

materias  orgánicas  i un  ácido  libre,  constituyendo  el  todo,  disuel- 
to en  gran  cantidad  de  agua  los  98  o 99»  centéúmos  del  peso  dol 

jugo.  Las  sales  que  éste  contiene  están  formadas  especialmente 
de  cloruros  i un  poco  de  sulfato  alcalino,  siendo  la  sosa  la  baso 
que  predomina  en  ellas;  los  fosfatos  solo  so  hallan  en  mui  corta 
proporción.  También  se  observa  pequeñas  cantidades  de  sulfato, 
carbonato  i fosfato  de  cal. 

El  jugo  gástrico  debe  sus  propiedades  fisiolójicas  a la  presencia 
de  materias  orgánicas.  Existen  en  este  fluido  dos  clases  de  mate- 
rias orgánicas;  una  raucilajinosa,  cuyas  funciones  i naturaleza  no 
so  han  determinado  todavía,  llamiida  muco;  i otra  materia  animal 
especial,  llamada  ^««mos/nn,  pepsina  o gasterasa^  que  dcscribipó.t.08 
luego. 

El  jugo  gástrico  contiene,  como  lo  hemos  dicho,  ácido  láctico 
libre,  i es  sin  duda  a lo  que  debe  su  acidez. 

Si  80  sumerje  tajadas  delgadas  de  carne  en  el  jugo  gástrico, 
se  vé  que  primero  se  hinchan,  so  vuelven  algo  trasparentes,  sa 
disgregan  poco  apoco,  i concluyen  por  disolverse  enteramente. 

Aunque  el  jugo  gástrico  ejerce  una  acción  enérjica  sobre  la* 
materias  flbrinosas,  sinembargo  no  corroe  las  paredes  internas  del 
estómago,  loque  so  debe  al  muco  que  las  reviste,  i cuya  teño  vacion 
constante  hace  que  las  preserve  del  contacto  del  jugo;  solo  des- 
pués de  la  muerte,  el  muco  se  descompone,  entra  en  la  fer-_ 
mentación  pútrida,  i ontóa:ea  el  jugo  ataca  las  paredes  del  estó- 
mago. 

Pepulna. — ^La  pepsina  es  el  principio  dijostivo  de  las  materias 
alimenticias.  Es  de  la  misma  naturaleza  de  los  fermunt.s,  inc’u- 
yendo  por  consiguiente  ázoe  en  su  composición. 
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Caract. — Desocada  ea  capas  delgadas,  la  pepsina  es  en  pequeñas 
•oseamas,  traslucidas  i grises. 

Es  mui  soluble  en  agua  pura  i en  alcohol  débil,  poro  completa- 
mente insoluble  en  alcohol  anhidro.  Cuando  se  precipita  por  el  ^ 

alcohol  (le  su  solución  acuosa,  so  vuelve  a disolver  en  el  agua,  ' 

lo  quü  no  sucede  en  la  albúmina,  con  la  cual  tiene  mucha  seme-  ‘ 

janza.  El  agua  acidulada  disuelve  también  la  pepsina. 

No  se  coagula  por  el  calor,  poro  calentada  a 70®  pierde  todas 
•sus  propiedades- 

La  pepsina  puede  coagular  directamente  la  leche,  sin  interven- 
ción de  un  acido,  carácter  que  es  particular  de  la  pepsina,  i que  la 
distingue  de  la  diástasa  salivar.  Esta  intervención  es  por  otra  par- 
te necesaria  al  rol  que  debe  desempeñar,  relativamente  a la  di- 
solución i trasformaciou  de  las  m.aterias  albuminosas. 

Prrp. — La  pop.sina  so  obtiene  filtrando  el  jugo  gástrico,  i agre-  j 

gándolo  diez  o doce  veces  su  volumen  de  alcohol  rectificado;  la 
pepsina  se  precipita  ent(>nces  bajo  la  forma  de  una  materia,  que 
desecada,  constituye  cerca  do  un  milésimo  del  poso  de  jugo  gás- 
trico cig¿deado.  Puede  obtenerse  también  la  pepsina,  neutralizan- 
do lo  mejor  posible  el  jugo  gástrico  por  el  carbonato  de  cal;  se 
lUtra  el  liquido,  se  evapora  hasta  consistencia  siruposa,  i se  añado 
alcohol  puro  con  lo  que  la  pepsina  precipita. ' Disucita  de  nuevo 
en  el  agua,  i precipitada  otra  vez  por  alcohol,  se  obtiene  en  forma 
de  copos. 

L'koa. — La  pepsina  se  usa  en  medicina  en  las  dijestiones  difici-.. 
les,  por  falta  de  esto  principio  en  el  jugo  dijestivo.  Nunca  se  ad- 
ministra pura,  sino  asociada  con  el  almidón  o la  goma,  en  cuj'o 
caso  constituyo  la  pepsina  medicinal.  Usase  también  disuelta  en 
vino  con  el  nombre  de  vino  de  pepsina. 


Dll.l.ki. 


La  fiilis  es  un  líquido  .secretado  por  el  higado,  i depositado  en 
el  hombre  i en  muchos  animales  en  un  receptáculo  particmlar, 
llamado  vejiga  do  la  hiel,  d(?  donde  cae  al  intestino  delgado. 

La  bilis  interviene  en  los  fenómenos  do  la  dijestion  i de  la  nu- 
trición, i ofrc(’e  grande  interés  bajo  el  punto  de  vista  de  su  com- 
posición quimica. 
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— Según  el  análisis  de  Berzelius,  la  bilis  de  buei  se  cocO' 

pone  de: 


Agua 90,44 

Materia  biliar  i grasa 8,00 

Muco  de  la  vejiga 0,30 

Estrado  de  carne,  cloruro  i lacto  de 

soda 0,74 

Soda 0,11 

Fosfato  de  soda  i fosfato  de  cal 0,41 


100,06 

Thenard  ha  encontrado  ademas  picromcl,  una  materia  resinosa 
i sulfates  de  soda  i de  cal  con  trazas  de  óxido  do  hierro. 

Tiedcmann  i Gmelin  han  hallado  un  principio  odorífero  qu« 
pasa  en  la  destilación,  colesterina  o colina,  que  es  la  grasa  bi- 
liar, asparraguina,  materia  colorante  "verde,  llamada  bilivetdina, 
i materia  colorante  bruna,  que  es  la  bilifulcim  o bilifeinny  una 
materia  mui  azoada,  ^bicarbonato  de  amoniaco,  i otras  sustancias 
orgánicas. 

La  bilis  puede  considerarse  como  an  jabón  do  soda  formado  por 
dos  ácidos,  cólico  i coleico  que  no  ñguran  en  los  análisis  anterio- 
res, i las  demas  sustancias  mencionadas.  El  ácido  cólico  que  cons- 
tituye la  mayor  parto  de  las  bilis,  tiene  j>or  fórmula  C^2IP5AzO*2', 
El  ácido  coleico  contiene  gran  cantidad  de  azufre  i produce  en 
presencia  do  las  disoluciones  alcalinas,  otro  ácido  i una  sustancia 
neutra  sulfurada,  la  taurina,  que  es  notable  por  sus  hermosas 
formas  cristalinas. 

Por  último  Berzelius  admito  que  la  bilis  fresca  contiene  un» 
sustancia  que  denomina  bilina  que  puedo  combinarec  con  los  áci- 
dos félico  i coUnico,  formando  los  ácidos  bilifétiro  i colmifélico^ 
Liebig  considera  la  bilis  simplemente  como  un  bilatn  de- soda,  for- 
mado por  un  ácido  resinoso  que  denomina  ácido  bilico.  Por  último- 
Strecker  en  sus  trabajos  recientes  sobre  la  bilis,  considera  este 
liquido  como  un  compuesto  de  soda  con  dosiicidos  azoados,  el  ró- 
licOy  glicóliro  i el  coleico  o tanrocólico. 

Los  numerosos  análisis  de  la  bilis,  han  dudo  resultados  tan  di- 
ferentes, que  su  composición  es  todavía  mal  conocida’. 

Caract. — í.a  bilis  estraida  de  la  vejiga  do  la  biel  constituye  nr» 
liquido  viscoso  que  hace  hebra,  i observado  al  microscopio  deja 


ver  despojos  de  epitelio.  Orditiariamcnte  es  do  ua  verde  amari- 
ilento  en  el  hombre,  i en  los  animales,  de  un  verde  bruno;  en  los 
pescados,  aves  i la  mayor  parte  de  los  anfibios,  de  un  verde  es- 
meralda. Su  olor  es  particular  i nauseabundo,  i su  sabor,  al 
principio  amargo,  deja  un  resabio  azucarado. 

La  densidad  de  la  bilis  de  buei  es  do  1,02(>  a (V,  de  modo  que 
vertida  en  el  agua,  .se  va  al  fondo  del  vaso,  i por  la  ajitaeion  del 
liquidóse  disuelve  casi  totalmente  i levanta  espuma.  El  alcohol  no 
la  precipita,  i si  solo  coagula  el  musco,  en  lo  que  se  funda  la 
preparación  del  estracto  de  bilis. 

La  reacción  déla  bilis  es  por  lo  jeneral  alcalina  i algunas  ve- 
ces neutra:  estos  caractéres  son  variables,  pues  no  es  raro  encon- 
trar bilis  que  presenta  una  reacción  acida  en  el  papel  do  tor- 
nasol. Este  hecho  es  constante  en  los  animales  en  que  se  ha  prao- 
tícado  la  sección  de  los  nervios  pneumogástricos. 

Espuesta'al  aire  la  bilis  se  altera  con  prontitud;  al  principio 
*e  vuelve  fétida,  i bien  pronto  termina  en  una  descomposición 
completa.  Esta  alteración  rápida  es  debida  a la  presencia  del  mu- 
co, pero  puede  ésto  precipitarse  por  el  alcohol,  como  ya  se 
dijo,  i entonces  el  líquido  filtrado  puede  conservarse  sin  altera- 
ción. 

El  calor  hace  coagular  la  bilis,  de  modo  que  por  la  ebullición 
pierde  su  fiuidez. 

Los  ácidos  débiles,  o conceiUrados  producen  con  la  bilis  un  pre- 
cipitado abundante. 

El  ácido  sulfúrico  i el  azúcar  producen  a la  voz  con  la  bilis  un 
bello  colorido  violeta.  La  esperiencia  se  hace  agregando  2/3  de 
su  volumen  de  ácido  sulfúrico  concentrado  al  líquido  animal  que 
■contenga  bilis,  i si  ésta  está  pura,  será  conveniente  diluirla,  para 
que  el  colorido  sea  mas  preceptible.  Es  necesario  evitar  en  el  es- 
perimento  la  elevación  de  temperatura,  i después  do  hecha  la 
mezcla,  agregar  4 o 5 gotas  de  una  disolución  de  azúcar  de  caña, 
hecha  con  1 parte  do  azúcar  i 5 de  agua.  Do  esta  manera  es  fácil 
reconocer,  según  Pettenkofer,  la  presencia  de  una  pequeña  cantir 
dad  de  bilis  en  los  líquidos  animales. 

El  ácido  nitrico  que  contenga  vapores  nitrosos,  obra  sobre  la 
materia  colorante  de  la  bilis,  haciéndola  tomar  coloridos  diver.“os, 
verdes,  azules,  violetas,  rojos  i amarillos. 

La  potasa  en  exceso  determina  la  separación  de  las  bilis  en 
forma  de  un  jarabe  espeso,  obrando  en  este  caso  como  sobre  una 
disolución  de  jabón. 
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El  acetato  neutro  de  plomo  forma  con  la  bilis  un  lijero  precí|>íta- 
clo  de  olcato  i margarato  de  plomo,  mezclado  con  las  materias  co- 
lorantes, o indicios  de  ácido  sulfúrico  i fosfórico. 

La  levadura  de  cerveza,  la  siiiapíasa  o el  lulo  de  la  vejign,  deter- 
minan en  la  bilis  su  putrefacción,  dando  oríjen  a los  mismos  com- 
puestos que  se  producen  con  los  ácidos  i álcalis. 

— En  farmacia  se  prepara  un  estracto  de  bilis  que  lleva  el 
nombre  de  hiel  espesada,  {fcl  insphsatum),  i so  prepara  rompiendo 
las  vejiguillas  biliares,  colando  el  liquido  i evajtoráiulolo  al  baño- 
maria,  hasta  la  consistencia  de  estracto;  pero,  a fin  de  evitar  la 
alteración  do  las  bilis,  o por  lo  menos  disminuirla  en  esta  mani- 
pulación, Berzelius  aconseja  precipitar  el  niucus  biliario  por  me- 
dio dcl  alcohol,  filtrar  i evaporar  cu  seguida. 

La  medicina  la  emplea  en  ciertas  afecciones  del  estó- 
mago. 


JIUO  PA.'VCBE trico. 

El  jugo  pancreático  es  un  liquido  secretado  por  uila  glándula* 
llamada  páncreas,  que  se  vierte  en  el  intestino.  Sus  funciones  con- 
sisten en  disolver  las  materias  grasas  para  que  puedan  entrar  con 
facilidad  en  la  círcuhacion  sanguinea.  Esto  puede  demostrarse,- 
mezclando  a la  temperatura  de  3H*  o 40‘,  jugo  gástrico  con  mate- 
rias grasas  o aceitosas;  éstas  se  disuelven  con  mucha  rapidez,  i 
el  todo  presenta  un  aspecto  liquido,  blanquizco,  i parecido  a la. 
crema,  que  no  tarda  en  trasformarse  en  ácido  graso  i glicerina, 
jugo  gástrico  es  el  único  do  todos  los  líquidos  de  la  economía 
que  tiene  esta  propiedad  de  disolver  Lis  grasas. 

Esto  jugo  es  liquido,  incoloro,  viscoso  i pegíuiizo;  forma  espuma 
cuando  se  le  ajila  i ejerce  siempre  reacción  alcalina.  El  calor  lo 
coagula  en  una  sola  masa  que  presenta  muchas  analojías  con  la 
clara  do  huevo, 'pero  .se  diferencia  do  ella  en  muchas  de  sus  pro- 
piedades especiales.  Así,  si  se  vierte  alcohol  sobre  cl  jugo  pan- 
creático, se  precipita  coagulado  el  principio  activo,  i puedo  di- 
solverse en  agua  fria  aun  después  do  desec.ido,  al  paso  que  la  al- 
búmina del  lluevo,  coagulada  por  el  alcohol,  es  insoluble  en  aqueh 
líquido.  A mas  de  las  materias  orgánicas  el  jugo  pancreático 
contiene  oarbonntos  i cloruros  alcalinos  i en  mui  corta  cantidad 
fosfatos.  La  base  que  predomina  en  él  es  la  soda. 
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JICO 


Lhiuiase  así  un  lújuiclo  segregado  por  el  tubo  intestinal,  i que 
tiene  la  propiedad  de  liquidar  las  materias  amiláceas  i leñosas.  Has- 
ta aquí  solo  80  lo  ha  podido  obteucr  mezclado  con  otros  jugos 
dijestivos.  Esta  mezcla  presenta  a veces  reacción  acida,  a veces 
alcalina,  según  la  naturaleza  de  los  alimentos,  pero  aun  no  se  co- 
noce su  composición. 


Ql  II.O. 


Este  es  el  liquido  contenido  en  los  vasos  queliferos.  Tiene  un 
aspecto  turbio  i lechoso;  ejerce  siempre  reacción  alcalina.  Como 
hemos  dicho,  contiene  materias  grasas  en  emulsión,  i a esto  es  a 
lo  que  se  debe  su  opacidad.  Visto  al  microscopio  presenta  dos 
clases  do  glóbulos:  unos  grasosos  i otros  do  naturaleza  particular 
c irregulares  llamados  glóbulos  del  quilo. 

Si  se  pone  al  contacto  del  aire,  so  coagula  i se  separa  en  do® 
porciones;  una  sólida  incolora  o rojiza,  llamada  coágulo  del  quilo; 
i otra  líquida  casi  incolora,  que  tiene  por  nombre  suero  del  quilo; 
la  materia  grasa  que  se  hallaba  en  suspensión  sube  i so  deposita 
en  la  superficie  del  liquido  o suero.  El  quilo  se  coagula  por  las 
mismas  causas  quo  la  sangre,  es  decir,  que  la  fibrina  so  separa, 
se  hace  insoluble  i arrastra  consigo  otras  sustancias.  Si  se  someto 
a la  ebullición  el  suero  del  quilo,  so  coagula  la  albiimina  quo  con- 
tiene. La  proporción  entre  el  coágulo  i el  suero  v.arian  según  la 
especio  del  animal  i la  clase  de  alimentos.  El  quilo  do  caballo 
da  do  1,1  a 5,6  de  coágulo  por  100,  i de  0,2  a 1,7  de  coágulo 
desecado. 


LECHE. 


La  lecho  os  un  líquido  que  constituye  el  alimento  mas  comple- 
to de  los  animales  jóvenes,  puesto  que  contiene  los  elementos  ne- 
cesarios a su  desarrollo,  el  ázoe  constituyendo  la  materia  azoada, 
caseina,  susceptible  de  producir  todos  los  tejidos  de  la  economía. 
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i los  (lemas  elementos  que  forman  los  alimentos  caloríficos,  como 
la  manteca  i el  azúcar,  i por  último  las  sales  que  se  necesitan  pa- 
ra el  desarrollo  del  esqueleto.  Este  ftúido  es  secretado  por  las 
glándulas  mamarias  de  las  hembras  de  los  animales  conocido* 
bajo  el  nombre  do  mumiferos.  i elaborado  inoicdiatamcnte  des” 
pues  del  nacimiento  del  hijuelo. 

El  Ínteres  que  excita  su  estudio  se  aumenta  cuando  so  pretemfc 
esplicar  su  producción,  sea  hajo  el  punto  de  vista  fi.siolíSjico,  sea 
por  las  esplotacioiics  agrícolas  que  ofrecen  tantos  recursos. 

Caract. — La  lecho  es  un  líquido  opaco,  de  un  blanco  puro  i ca- 
racterístico, inodora,  i de  un  sabor  azucarado.  La  opacidad  de  la 
leche  es  debida  a una  infinidad  do  globulillos  grasos,  cuyo  diáme- 
tro varia  de  1 aScentósimos  dé  milímetro,  que  flotan  en  el  líqui- 
do en  estado  do  emulsión,  i se  observan  fácilmente  cuando  sa 
examina  al  microscopio  una  película  delgada  de  leche. 

La  leche  presenta  ordinariamente  una  reacción  alcalina,,  sobre 
todo  en  el  momento  de  su  estraccion.  D'Arcet  i Petit  han  encon- 
trado la  leche  alcalina  cuando  se  ha  estraido  de  las  vacas  que 
pastan  yerba  fresca;  i ácida  cuando  se  alimentan  en  seco  en  los 
establos. 

La  leche  de  mujer  es  siempre  mui  alcalina,  i parece  conservar 
esta  propiedad  tanto  mas  tiempo  cuanto  mas  sana  i vigorosa 
es  la  mujer;  pero  adquiere  bien  pronto  la  propiedad  ácida  en  pre- 
sencia del  aire  cuando  proviene  de  una  mujer  enferma.  La  loche 
do  burra,  recien  estraida  esilcida,  según  Pcligot,  i alcalina  según 
otros  observadores. 

Su  densidad  es  variable,  como  se  observa  en  la  leche  de  mujer 
i de  diversos  animales. 


Mujer. 

Vaca.. 

Cabra. 

Yegua 

Burra. 

Oveja. 


l,02n:í 
1,Ü324 
1,0341 
1,03  40 
1,0355 
1,0409 


Ceaip«a. — La  leche  ofrece  diferencias  a menudo  bastante  nota- 
bles no  solo  en  sus  propiedades  sino  también  en  su  composición, 
según  los  climas,  estaciones,  ejercicio,  jénero  de  alimento  i una 
multitud  de  circunstancias  susceptibles  de  ejercer  influencia  en  lo 
físico  o moral  del  animal.  Bien  sabido  es  que  la  melancolía,  la 
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cólera,  el  miedo,  la  sorpresa  iaterruuipea  su  curso;  que  el  olor 
ácre  de  las  aliáceas  i cruciferas,  lo  amargo  del  ajenjo,  la  acrimo- 
nia de  la  graciola,  como  también  el  perfume  de  las  flores  pasan 
a este  liquido;  que  las  vainas  de  algunas  legumbres  verdes  le  dan 
un  gusto  particular  i la-  vuelven  múnos  coagulable;  que  ciertas 
materias  de  tinte,  como  la  rubia,  añil,  azafran,  etc,  pueden  mo- 
diflear  su  color^  Los  médicos  aprovechan  algunas  voces  la  cir- 
cunstancia del  pasaje  de  los  medicamentos,  como  el  iodo,  mercu- 
rio, etc.,  en  la  secreción  lechosa,  para  administrarlos  a los  niños 
por  medio  de  sus  nodrizas. 

Do  todas  las  leches,  la  do  vaca  cala  mas  conocida  i la  que  ha 
sido  el  objeto  principal  de  la«  obsor  vaoiones  do  los  químicos,  a 
causa  de  la  gran  utilidad  que  do  olla  se  saca. 

En  ésta  influye  hasta  el  lugar  en  que  so  cria  el  animal. 

Una  vaca  mantenida  en  el  establo,  por  ejemplo,  da  mas  leche 
que  si  se  la  tiene  en  el  potrero;  un  movimiento  sostenido,  al  pa- 
so que  modifica  las  proporciones  de  agua,  influyo  on  las  canti- 
dades relativas  do  manteca  i de  cascina.  Una  alimentación  azoa- 
da produce  una  leche  mas  rica  en  ázoe;  miéntras  los  alimentos 
feculento^  aumentan  las  proporciones  de  manteca  i de  azúcar. 

El  cuadro  siguiente  comprueba  lo  que  decimos. 
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t^HUítro  de  la  ctuUMad  de  leche  que  una 
vaca  puede  producir» 
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’ OBSFRV ACIONES. 

%% 

Kil. 

Kil. 

Litr, 

Ltr. 

Francia . . . 

100 

12,5 

1700 

■1," 

Vaca  do  establo. 

Id.  id. 

275 

0.3 

015 

2,5 

Id. 

Id.  id. 

10,0 

1110 

3,1 

Id. 

Id.  id. 

» 

1) 

730 

2,0 

Vacas  mal  alimentadas 
en  invierno. 

Inglaterra. 

» 

u 

3100 

9,3 

Vaca  do  establo. 

M.  id. 

» 

)) 

3739 

10,2 

Id. 

Bóljica 

» 

13,0 

2558 

7,0 

Id. 

1 Id.  id. 

)> 

12.1 

2251 

0,2 

Potrero  i establo. 

; Holanda  . . 

» 

12,1 

1932 

5,3 

Establo  do  invierno. 

' Id.  id. 

312 

l> 

-1015 

1,0 

» )> 

Sajojiia . . . 

258 

0,1 

1527 

•1,2 

Vaca  de  establo. 

; Au.stria  . . . 

375 

)> 

1561 

4,3 

Vaca  bien  alimentada 

Frusia .... 

í) 

10,0 

1.503 

4,1 

Vaca  de  ostabjo. 

: Id.  id. 

:> 

)> 

1707 

1,7 

II » 

Suiza 

•175 

12.3 

17(K) 

4,7 

Vaca  de  establo. 

: Id.  id. 

i 

üüO 

17,5 

2002 

4 ,3 

Id. 

Según  obsorvacioiios  de  Bechelbronn,  siete  vacas  que  consu- 
mian  por  dia  15  quilogramos  de  heno,  lian  producido  en  un  año 
17,5t)5  litros  do  lecho,  repartidos  do  la  manera  siguiente: 


Mes«s. 

Leche  reiiiUda 
|:or  mes. 

Diac  qup  d'eron 
leche. 

Por  (lia  i p 
calicza 
1..I 

5,7 

Enero 

litros 

18Í1 

Febrero  

759,0 

» 

158 

4,8 

Marzo 

155 

4,9 

Abril 

912,5 

» 

138 

6,7 

Majo 

1136,0 

)l 

1.55 

9,3 

Junio 

2117,5 

)> 

190 

11,1 

Julio 

237.5,0 

)) 

195 

12  2 

Agosto 

» 

186 

12,8 

Setiembre 

1769,0 

h 

IKO 

9, .8 

Octubre 

181 

8,1 

Noviembre 

111,3,5 

n 

200 

7,2 

Diciembre 

1311,0 

)i 

191 

7,0 
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La  leche  está  compuesta  de  caserna,  manteca,  lactosa  o laC‘ 
íina  i sales.  La  manteca  o materia  grasa  de  la  lecho,  constituye 
como  hemos  dicho,  ios  glóbulos  grasos  que  Üotan  aislados  en  el 
liquido. 

El  diámetro  de  dichos  glóbulos  no  es  constante  en  la  misma 
leche,  i debe  ser  mas  variable  aun  en  la  leche  que  proviene  de 
las  diferentes  especies  de  animales.  Algunos  fisiólogos  creen  que 
la  materia  grasa  está  contenida  en  una.membrana  celular  albu- 
minosa, análoga  a las  membranas  do  los  tejidos  adiposos;  Ras- 
pail,  líenle  i Simón  son  de  este  parecer;  miéntras  que  otros  su- 
ponen que  los  glóbulos  grasos  flotan  enteramente  libres  en  la 
leche,  como  se  verifica  en  toda  emulsión. 

Las  proporciones  de  la  composición  química  de  la  leche  de  va- 
ca, según  Barra!,  son  las  siguientes: 


Agua 88,36 

Manteca 2,53 

Cttseina '3,48 

Azúcar  de  leche 5,44 

Sales 0,24 


100,00 

La  ciujtidad  de  manteca  que  puede  separarse  de  la  leche  por 
medio  del  éter,  va  aumentando  con  el  tiempo.  Este  aumento  se 
atribuye  a una  fermentación  sacarina  que  se  establece,  que  da 
por  resultado  disolver  las  membranas  que  rodean  los  glóbulos  de 
la  manteca.  La  manteca  disaelta  por  el  éter  puede  aumentar  de 
este  modo  hasta  el  cuádruple. 

Los  análisis  de  leche  de  vaca  practicados  por  otros  químicos  di- 
fieren poco  del  de  Barral;  asi  Boussingault  ha  encontrado  86  i 
87  con  lijeras  fracciones  para  el  agua;  3 i 4 poco  mas  para  la 
manteca;  3 i pequeña  fracción  para  la  cascina;  5 1/2  mas  o 
ménos  para  el  azúcar,  i para  las  sales  2 décimos. 

Para  comparar  la  composición  de  la  leche  de  vaca  con  la  do 
los  otros  animales  i la  do  la  mujer,  pondrémos  algunos  cua- 
dros. 


.*>0 
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C«mpMlel*n  de  dlvereea  lechee,  (Benry  i Chevelller.) 


Vaca.  Yegua.  Burra.  Cabra.  Orrja. 

Agua 88,36  89,65  91,65  86,80  85,62 

Manteca 2,53  indicios  0,11  3,32  4,20 

Caseina 3,43  1,50  1,82  4,02  4,50 

Azúcar  de  leche 5,44  8,00  6,08  5,28  5,00 

Sales 0,24  0,85  0,34  0,58  0,68 


100,00  100,00  100,00  100,00  100,00 

Peligot,  Poggiale  i algunos  otros  químicos  dan  a las  proporcio» 
nes  de  la  composición  de  la  leche  pequeñas  diferencias. 


Ceoipectclcn  de  le  leche  de  eea  aaojer  en  dlaersae  épecne. 

(Mmen.) 


BUS 

después  del 
parto. 

PCSASTEX  1 

eapeclCca . j 

AOCA. 

i 

RESIDUO 

seco. 

! 

CA8EIRA. 

anl'CAB. 

MANTECA. 

SALE» 

lijas 

2 

1,0320 

82,80 

17,20 

4,00 

1,00 

5,00 

0,316 

10 

1,0316 

87,32 

12,68 

2,12 

6,24 

3,46 

1,180 

17 

1,0300 

88,38 

11,62 

1,96 

5,76 

3,14 

0.166 

18 

1,0300 

89,90 

10,10 

2,57 

5,23 

1,80 

0,200 

24 

1,0300 

88,36 

11,64 

2,20 

5,20 

2,64 

0,178 

67 

1,0340 

89,32 

11,68 

4,30 

4,50 

1,40 

0,274 

74 

1,0320 

88,60 

11,40 

4,52 

3,92 

2,74 

0,287 

82 

1,0345 

91,40 

8,60 

3,55 

3,95 

0,80 

0,240 

89 

1,0330 

88,06 

11,94 

3,70 

4,54 

3,40 

0,250 

96 

1,0334 

89,04 

10,96 

3,85 

4,75 

1,90 

0,270 

102 

1,0320 

90,20 

9,80 

1 3,90 

4,90 

0,80 

0,208 

109 

1,0330 

89,00 

11,10 

1 4,15 

4,30 

2,20 

0,276 

117 

1,0344 

89,10 

10,90 

4.20 

4,40 

2,00 

0,268 

132 

i 1,0340 

86,14 

13,86 

! 3,10 

I 5,20 

5,40 

0,235 

136 

] 1,0320 

i 87,36 

12,64 

i 4,00 

i 4,60 
1 

3.70 

0,270 

€«mpealel*B  de  la  leetae  de  mujer. 


Media  de  los  Mujer  de  Mujer  de 
aniliii»  pre-  afios.  20  aOoe. 
cedeutea. 


Agua 

Manteca  

Caseína 

Azúcar  de  leche  i materias  estractivas. 
Sales 


86,36 

89,40 

89,80 

2,53 

3,80 

2,88 

3,43 

3,40 

3,20 

4,82 

4,05 

3,60 

0,23 

0,18 

3,60 

99,37 

100,83 

99,48 

Cempeeleleu  de  la  ieelie  de  una  mujer  eeu  MlpertroBa  del  deBU. 

(Behleeaberser . ) 


Agua 67,52 

Materias  grasas 28,54 

Lactina  i materias  estractivas 0,75 

Caseína 2,74 

Sales 0,41 


99,96 

Ksta  leche  era  espesa  i su  densidad  era  solo  igual  a 0,98. 


Cempealeten  de  la  leehe  de  perra,  («tmoa  Beaumbt  I Aelmir.) 


Alimentada  con  carne  de  cateBo. 


Agua 

. . 65,74 

68,20 

75,54 

75,52 

Manteca 

..  16,20 

13,30 

10,75 

10,95 

Caseína 

, . . 17.40 

14,60 

10,24 

8,34 

Lactina  i sales  solubles 

0,00 

3,47 

3,19 

Materias  estractivas 

. . . 2,90 

3,00 

0,00 

0,00 

Sales 

1,48 

0,00 

0,00 

103,74  100,58  100,00  100,00 
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Las  proporciones  en  que  se  hallan  las  matcriasVc  la  leche,  como 
se  ha  visto,  son  mui  variables,  i dependen  dejas.causas  que  he- 
mos señalado.  Las  mayores  variaciones  se  encuentran  en  la  ma- 
teria grasa,  cuj’a  cantidad  es  diferente  aun  en  las  porciones  de 
leche  que  se  ordeñan  de  una  vez,  según  se  saquen  al  principio  o 
al  fin  de  esta  operación.  El  suero  es  la  composición  mas  constante 
i sensiblemente  la  misma  en  las  diversas  porciones  de  leche  or-- 
deñadas  en  un  mismo  animal. 

Según  nos  da  el  análisis  de  las  diversas  leches,  el  azúcar, 
manteca  i domas  materiales  pueden  variar  en  proporción,  a tal 
punto  que  llegan  a faltar  del  todo  algunas  de  ellas;  en  efecto,  se 
ha  notado  la  ausencia  del  azúcar  em  la  leche  de  perra  i casi  la 
totalidad  de  la  manteca  en  la  de  yegua;  poro  no  falta  nunca  el  fos- 
fato de  cal,  pues  es  indispensable  a la  constitución  de  la  lecho. 
Esto  es  tan  notable,  que  si  se  ordeña  con  frecuencia  una  vaca  ali- 
mentada con  sustancias  que  no  contengan  fosfato,  la  naturaleza 
la  estrae  de  los  huesos  del  animal,  de  modo  que  si  se  continúa  or- 
deñándola, llega  un  tiempo  en  que  se  debilitan  tanto  los  huesos, 
que  el  animal  no  podrá  sostenerse  en  sus  pies,  i morirá  al 
fin. 

El  calostros  es  la  primera  leche  que  dan  las  hembras  después  del 
parto.  Este  liquido  difiero  mucho  en  su  aspecto  de  la  lecho  pro- 
piamente dicha,  pues  es  ménos  fluido,  tiene  la  consistencia  del 
suero  i e.s  de  un  olor  amarillento.  Al  micrcscopio  se  observan 
glóbulos  de  grasa,  muco  i granitos  irregulares.  Al  calostro  se 
atribuye  la  propiedad  purgante,  que  permite  a los  niños  arrojar 
el  meconio  reunido  en  sus  intestinos. 

Nadie  ignora  que  la  leche  abandonada  a sí  misma  en  reposo» 
absoluto  i en  un  par.aje  fresco,  se  cubre  j)ronto  de  una  costra  ama- 
rillenta, untuosa  i esposa,  conocida  vulgarmente  con  el  nombre 
de  nata  o crema,  formada  por  la  aglomeración  de  los  glóbulos  gra- 
sos que  suben  a la  superficie  en  virtud  de  su  lijcre/.a  especifica. 
Si  so  separa  ésta,  queda  un  líquido  do  un  blanco  azulejo,  mas 
denso  i ménos  consistente,  que  os  la  leche  desnatada.  Si  se  ca- 
lienta este  último  liquido  a temperatura  de  40“  a 50“  i se  añade  un 
poco  de  cuajo  (1)  o un  ácido,  o si  se  le  <ieja  en  reposo  por  algua 


(i)  El  cii))o consistp  ordinariamente  rn  l.i  membrana  iniema  del  esidmat^o  de  un  ter 
pao.  Emc  currpo  ,ronti"ncun  principio  aciivo,  poco  conocido  aun,  llamado  9uimoH«a. 

El  cuajo  que  deli.-  agregarse  a la  leche  para  que  coagule,  debe  coin|>oncrse  de 


tiempo,  so  producirá  en  el  Ilíquido  un  coágulo  cada  vez  mas  con- 
siderable, blanco,  opaco,  i sólido,  i el  líquido  restante  se  volverá 
trasparente  i amarillo  verdoso.  (1)  El  coágulo  se  conoce  con  los 
nombres  de  requezon^  caseína  o materia  caseosa^  i el  líquido  verdo- 
so con  el  de  suerot 

Ya  tenemos,  pues,  tros  cuerpos  mui  distintos  en  la  leche:  la 
nata,  el  queso,  i el  suero,  que  pueden  separarse  fácilmente  del  lí- 
quido. 

La  nata  es  la  manteca  mezclada  a un  poco  de  caseina. 

La  manteca,  que  como  ya  hemos  dicho,  son  los  glóbulos  grasos 
que  flotan  aisladamente  en  la  loche,  es  un  cuci'po  graso,  com- 
puesto de  olcina, estearina!  butirina, a la  cual  debe  la  loche  su  olor 
jpor  la  saponificación  de  los  ácidos  ¿ulirico,  cúprico  i caproico.  Esto 
cuerpo  80  puede  obtener  fácilmente  batiendo  la  nata  en  la  mante- 
qutr(i-,\d,  nata  pierde  su  aspecto  i se  forman  grumos  sólidos,  opacos 
i amarillentos  quo  se  aglomeran  entre  si  i que  constituyen  la  man- 
teca. 

El  suero  que  constituyo  los  ^(lo  de  la  leche,  consiste  en  agua 
que  tiene  en  solución  sales,  como:  cloruro  de  potasio,  do  sodio, 
sulfato  de  potasa,  fosfato  do  cal,  de  magnesia,  de  hierro,  soda 
libre,  lactina  (aziicar  de  leche)  e indicios  de  ácido  láctico. 

Si  se  evai)ora  el  suero  a la  consistencia  siruposa,  so  deponen 
con  el  tiempo  cristales  irregulares,  amarillos,  quo  purificados  i 
descoloreadcs  por  repetidas  cristalizaciones,  constituyen  la  lacti- 
na, lactosa,  azúcar  o sal  de  leche. 

La  caseína,  mui  rica  en  ázoe,  tiene  mucha  analojía  con  la  al- 
búmina, es  la  base  de  los  quesos  i forma  enteramente  los  de  ca- 
lidad inferior. 

Si  la  leche  se  deja  al  contacto  del  aire,  la  cascitia  se  altera,  a 
causa  de  la  acción  del  oxijeno  i de  la  influencia  de  la  lactina.  A 
medida  (¡uo  la  alteración  avanza,  la  loche  se  coagula,  aunque  la 
temperatura  no  sea  elevada,  presentando  entonces  una  reacción 
acida.  Si  la  temperatura  es  algo  elevada, la  descomposición  de  la 
lecho  80  verifica  mas  fácilmente,  lo  mismo  que  cuando  el  tiempo 


‘ Cuajo  fresco... 875 

Sal  inariiia ...60 

Alcohol  a 30’....'. 80 

Vino  b anco - 0 d'iros/ 

eyiere  esta  mezcla  por  2S  horas  i se  Oltra.  Una  rocharada  pe<|uet¡  i de  este  c ua}« 
basta  para  coagular  un  litro  de  leche. 

(t)  Este  fenómeno  se  produce  también  con  las  flores  de  alcachofa,  de  cardo  i otraa 
sustancias  coagulantes;  pero  su  efecto  no  es  siempre  seguro. 


se  altern,  i esta  es  la  raion,  porque  la  leche  se  echa  a perder 
mas  fácilmente  en  estío  i en  tiempo  de  borrascas.  Pór  esta  des- 
composición, que  es  cuando  se  dice,  que  se  corta  la  leche,  se  des- 
envuelve el  ácido  láctico,  el  cual  so  combina  con  la  soda  de  la  le- 
che, i coagula  la  caseína  que  se  hallaba  disuelta  por  aquélla,  se- 
parándose esta  en  gnimos,  que  arrastran  los  glóbulos  grasos  en 
medio  do  un  líquido  amarillento  llamado  suero. 

La  reacción  ácida  del  suero  se  aumenta  en  vasos  abiertos,  a 
causa  de  la  descomposición  continua  que  produce  el  cáseo,  por  es- 
tar en  libertad,  sobre  el  azvicar,  hasta  hacerla  desaparecer  dcl 
todo;  de  esto  modo  se  separa  toda  la  cascina.  La  causa  de  este 
fenómeno  está  mui  bien  demostrada,  pues  agregándole  un  poco' 
de  carbonato  de  soda,  se  evita  que  la  leche  se  agrie.  En  Europa, 
para  venderla  sin  que  se  corte,  i sin  que  tome  mal  gusto,  le  po- 
nen 2 i *(2  gramos  de  carbonato  por  litro  de  leche.  Se  comprtn- 
de  bien  la  coagulación  de  la  loche,  si  se  observa  que  la  caseína  ha- 
llándose unida  a la  soda,  que  permite  su  disolución,  una  vez,  que 
se  desarrolla  el  ácido  láctico  i se  combina  con  el  álcali,  la  caseí- 
na queda  en  libertad,  o mas  bien,  se  une  también  al  ácido  i se 
precipita  con  él. 

La  loche  so  conserva  sin  alteración,  cuando  recien  estraida  de 
la  vaca,  se  pone  en  una  botella  bien  tapada,  manteniéndola  den- 
tro del  agua  hirviendo  hasta  que  adquiera  la  temperatura  que 
cede  el  agua  en  tales  casos;  en  este  caso  la  leche  se  conserva  sin 
alterarse  por  un  periodo  ilimitado;  pero  en  cuanto  se  destapa  la  vali- 
ja, la  leche  en  contacto  con  el  aire,esperimcnta  la  descomposición. 

La  alteración  de  la  leche  en  presencia  de  la  caseína,  se  produ- 
ce también  de  un  modo  análogo  por  ciertas  materias  animales 
en  descomposición,  acelerando  rápidan;pnte  su  coagulación  aunque 
sea  reciente.  Tal  sucede  i con  mucha  rapidez  como  dijimos,  poco 
ha,  con  lamateria  soluble,  que  es  el  verdadero  cuajo  de  la  musco- 
sa  del  estómago  de  los  terneros,  cuya  materia  se  forma  por  la  des- 
composición que  esperimenta  esta  membrana  en  su  contacto  con 

el  agua. 

La  leche  ofrece  otra  particularidad  bastante  notable.  Si  cuaja- 
da espontáneamente  se  pone  en  un  vaso  cerrado,  a la  temperatu- 
ra ordinaria,  o mejor  a 24®  o 30*  hai  un  vivo  desprendimiento  de 
gas.  En  este  caso  el  azúcar  do  leche  se  trasforma  en  glucosa,  la 
que  por  la  acción  del  queso  en  descomposición,  so  convierte  en 
alcohol  i ácido  carbónico:  i efectivamente,  por  medio  de  la  desti- 
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lacton  se  receje  alcohol  cargado  de  amoniaco  i de  ácido  bu- 
tírico. 

Si  la  leche  es  fresca  no  se  coagula  por  la  ebullición;  en  su  su- 
perficie se  forman  películas  blancas  do  una  materia  albuminóidea 
que  tíene  en  retención  glóbulos  grasos;  en  el  momento  en  que  la 
lecho  empieza  a hervir,  dichas  películas  se  oponen  al  desprendi- 
miento del  vapor  de  agua,  que  las  bincha  i esponja  arrojándolas 
fuera  del  vaso,  sino  se  la  aparta  del  fuego. 

Análisis  inmediato  de  la  leche. — El  análisis  de  la  leche  exijo  cui- 
dado para  que  sea  exacto.  Para  dosar  los  diversos  principios  da 
la  leche,  según  Peligot,  so  evapora  al  baño-maría  una  cantidad 
conocida  de  este  líquido:  cuando  el  residuo  no  disminuje  ja  de 
peso,  80  aparta  i pesa,  i por  diferencia  so  tiene  la  proporción  del 
agua.  En  seguida,  se  agota  el  residuo  por  una  mezcla  de  alcohol 
f éter,  i de  este  modo  se  separa  toda  la  materia  grasa;  desecado 
«1  residuo  i pesado  de  nuevo,  da  el  peso  de  manteca.  Las  lociones 
con  agua  fria  separan  el  azúcar  i las  sales  solubles  del  cáseo 
i de  las  sales  insolublcs. 

Para  obtener  toda  la  materia  grasa,  Muller  recomienda  tratar 
la  lecho  por  una  mezcla,  compuesta  de  1 parte  de  alcohol  absoluto 
i de  II  partes  de  éter  puro.  En  esta  operación  puede  bastar  el 
^tor,  pero  es  preferible  en  mezcla  con  alcohol,  porque  así  ofrece 
la  ventaja  de  disolverse  bien  en  la  leche,  lo  que  no  sucede  con  el 
-éter  solo. 

Haidlen  ha  modificado  este  procedimiento  añadiendo  a la  leche 
ll5  de  yeso  bien  seco.  El  yeso  tiene  la  propiedad  do  coagular  el 
’ cáseo  i hacerlo  ménos  soluble  en  el  agua,  dando  de  esto  modo 
una  masa  mas  fácil  de  pulverizar  i de  agotar  por  el  éter.  El  autor 
emplea  primero  el  éter,  i en  seguida  el  alcohol  acuoso  que  disuel- 
ve el  azúcar  i las  sales. 

Algunos  proceden  en  el  método  de  Haidlen,  humedeciendo  pri- 
mero el  yeso,  desecado  de  antemano;  la  masase  endurece,  se  la 
pulveriza  en  seguida,  i se  la  deseca  bien  al  baño-maría  hasta  que 
nada  pierda  de  su  peso.  Se  mezcla  a la  leche,  i se  hace  hervir: 
se  evapora  a sequedad  al  baño-maría,  hasta  que  no  pierda  nada 
de  su  peso.  Eliminando  el  peso  del  yeso  empleado,  el  resto  dará 
el  de  las  materias  sólidas  de  la  leche.  Se  saca  la  masa  seca  de  la 
cápsula,  se  echa  un  poco  en  un  pequeño  matraz, destarado  antes,  i 
se  le  agrega  el  éter,  que  disuelve  toda  la  manteca.  Se  .seca  bien 
el  residuo,  se  pone  el  mismo  matraz  al  baño-maría,  i se  anota  el 


peso:  la  pérdida  de  éste,  representa  el  peso  de  la  manteca  estrai- 
da  por  el  éter. 

Puede  igualmente  conocerse  el  peso  de  la  manteca,  por  el  peso 
■del  residuo  que  deja  el  éter  evaporado.  Después  se  trata  el  resi- 
duo del  matraz  por  alcohol  de  85”.  La  disminución  del  peso  d» 
este  residuo  indica  el  peso  del  azúcar  i do  las  sales  solubles  en  es- 
te liquido. 

Por  la  evaporación  i combustión  del  residuo  se  obtiene  la  suma 
de  las  sales,  las  cuales  se  pueden  separar  por  medio  del  agua,  que 
separa  en  sales  solubles  í sales  iiisolubles.  De  esto  modo  se  ha 
obtenido  de  100  partes  do  leche  de  vaca  i 100  de  mujer. 


Li^he  de 

Leche  dn 

vaca. 

mujer. 

Manteca 

3,0 

1,3 

Lactina 

1.6 

3,2 

Caseína  i sales 

inso- 

lubles 

5,1 

2,7 

12.7 

7,2 

Dumas  ha  propuesto  añadir  a la  lecho  sal  marina  hasta  la  satu- 
ración, para  obtener  por  medio  de  la  filtración  un  suero  perfec- 
tamente claro,  quo  contieno  todo  el  queso  soluble,  la  lactina  i las 
sales;  mientras  los  glóbulos  de  la  leche  quedan  todos  en  el  fíltro. 

Si  se  añade  en  seguida  ácido  acético  a la  leche,  i se  hace  hervir, 
basta  después  ajitarla  con  éter,  para  sustraer  toda  la  man- 
teca. 

Poggiale  ha  inventado  tres  métodos  de  dósis  dcl  azúcar  de  lec/iei  . 
el  primero  consiste  en  el  uso  del  sacarímetro  de  Solcil;  el  segun- 
do se  funda  en  la  propiedad  que  posee  este  principio  de  reducir 
el  tartralo  cupro- potásico;  i el  tercero  en  la  acción  que  ejerce  so- 
bre el  plano  do  la  luz  polarizada,  Hablarómos  solo  del  segundo. 
Se  comienza  por  preparar  el  liquido  de  /jri/eón  siguiente: 


Sulfato  de  cobre  cristalizado 10  gr. 

Ditartrato  de  potasa  cristalizado 10  « 

Potasa  cáustica .*10  » 

Agua  destilada 200  » 


Se  filtra  el  liquido,  que  es  claro  i trasonronte,  i de  un  azul  in- 
tenso, i puede  descomponer  liasta  2 decigramos  de  suero  por  cen- 
tiraetro  cúbico  de  soluto  cúpsico.  Pero  ántes  es  necesario  separar 


primero  la  manteca  i el  queso  por  medio  de  la  coagulación,  i 
'quilogramo  de  leche  produce  5>2:5  gramos  de  suero. 

Para  practicar  el  ensaye,  se  toma  con  una  pipeta  20  centíme- 
tros ciibicos  del  líquido  de  prueba,  se  introduce  en  un  pequeño 
matraz,  i se  hace  hervir.  Entonces  se  va  echando  gota  a gota  en 
este  líquido  hirviendo  el  suero  contenido  en  una  bureta  gradua- 
da, de  modo  que  cada  división  equivalga  a un  quinto  de  centirae-> 
tro  cúbico:  se  ajita  constantemente  el  matraz  a cada  adición  de 
suero,  i se  continúa  de  este  modo  hasta  que  desaparezca  comple- 
tamente el  tinto  azul  del  líquido  de  prueba.  Al  principio  se  forma 
un  precipitado  de  protdxido  de  cobre  hidratado,  quo  no  tarda  en 
volverse  rojo,  depositándose  en  el  fondo  del  matraz. 

Terminada  la  operación,  solo  resta  ver  en  la  bureta  la  canti- 
dad de  suero  empleado,  i por  una  proporción  se  determina  el  po- 
so del  azúcar  contenido  en  1000  gramos  de  suero. 

Hai  otro  método  de  análisis,  que  consiste:  En  desecar  a 110®  15 
o 20  gramos  de  leche;  la  pérdida  de  peso  que  resulta  de  la  evapo- 
ración del  agua  que  contenia  la  lecho  dará  el  peso  de  las  materias 
sólidas. 

En  calcinar  -cierto  peso  del  residuo  obtenido  en  la  operación 
precedente,  para  determinar  la  proporción  de  las  cenizas: 

En  tratar  estas  cenizas  por  el  agua  que  disuelven  las  sales  so- 
lubles, i deja  las  insolubies,  cuya  proporción  se  conoce  por  dife- 
rencia. 

En  agotar  por  el  éter  otra  porción  del  residuo  de  la  leche  eva- 
porada, cuyo  disolvente  disuelve  completamente  la  manteca.  Por 
la  pérdida  de  peso  que  esperimenta  el  residuo:  se  conoce  el  peso 
de  la  manteca: 

En  tratar  la  materia  aislada  de  la  manteca  por  el  agua,  que  di- 
suelve la  lactina  i las  sales  solubles.  Como  se  conoce  ya  el  peso  de 
estas  sales,  se  tiene  el  peso  del  azúcar  de  lecho. 

Por  último,  la  dosis  de  la  albúmina  que  algunos  químicos  han 
encontrado,  se  opera,  a gregando  a la  leche  ácido  acético,  que  pre- 
cipita la  caseína,  i saturando  con  amoniaco  el  liquido  filtrado, 
agregando  algunas  gotas  de  ácido  acético,  i haciendo  hervir  la 
mezcla  para  que  da  albúmina  precipito  al  estado  insolublc,  la  quo 
después  de  lavada,  so  seca  i pesa. 

Para  la  dosis  de  la  albúmina,  Doyere  propone  verter  2 volú- 
menes de  alcohol  sobre  1 volúmen  de  suero,  filtrar  i desecar  el 
precipitado  en  una  estufa  calentada  a 11.5®.  Como  se  vé,  la  dosis 
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de  la  albúmina  ji./:’  '’stc  método,  es  mas  sencilla  que  por  oí  método» 
anterior  de  Frcmy. 

Ensate. — En  las  grandes  ciudades,  c»  que  es  mui  considerable 
cl  coasumo  do  la  ieclic,  i mui  superior  a la  cantidad  con  que  se 
abastece  en  los  mercados,  gran  parte  ilc  la  leche  que  se  vendo,  se 
llalla  falsificada  con  el, agua  i otras  materias  a la  ve/,.  Después  que 
le  quitan  una  parle  de  la  nata,  le  añaden  siempre  agua,  i en  Eu- 
ropa en  vez  de  agua  una  orchata  de  almendras  tínicos,  i por  eco- 
nomía, orchata  de  semilla  de  cáñamo,  que  altera  monos  que  el 
agua  el  color  de  la  leche,  i que  so  reconoce  en  los  globulillos  acei- 
tosos que  aparecen  en  la  superficie  de  la  loche  cocida.  Como  la 
leche  con  agua  tiene  monos  consistAincia  i un  sabor  acuoso,  lo» 
lecheros  le  añaden,  ademas,  harina,  yemas  de  huevo,  goma,  azú- 
car o jelatina,  como  se  hace  en  Europa^  i para  darlo  el  aspecto  de 
una  leche  abundante  en  jtata,  latinen  con  un  poco  de  azafran  o 
raú<de  cúrcuma.  I,os  mas  intclijentcs,  para  impedir  que  se  corte,, 
disuelven  en  ella  un  pooo  de  carlmnalo  de  soda,  que  tiene  la  ven- 
taja de  volver  su  íluidez  primitiva  a la  leche  cortada. 

El  .fraudo  principal  es  el  que  se  hace  con  agua,  pues  los  deraa.» 
son  su  coiisecucucia. 

ToJ;us  estas  sofisticaciones,  aanqiio  tnrrezcan  de  peligro  para  la 
salud,  no  dejan  de  di.sminuir  ha  calidad  que  hace  tan  preciosa  la 
leche  como  bebida  i alimento,  .Muchos  medios  se  han  recomendado 
para  descubrir  estos  fraudes.  El  sabor  i cl  tinte  azulejo  que  toma 
la  leche  mezclada  con  agua,  permiten  descubrir  este  líquido. 
Los  lacbimetros  pueden  ayudar  mucho  mas  aun  pañi  desett- 
brirla. 

La  locho  falsificada  con  /inniifi,  so  adhíeve  casi  siempre  a 1.a 
va.sija  dur.ante  la  ebullkion,  i ol  iodo  le  comunica  un  color  azul, 
debido  al  ioduro  de  almidón  que  se  forma. 

1.9.  goma  de  trngacaMo  sa  reconoce  en  que  deja  nn  deposito  ge- 
latinoso i semi-trasparonte,  que  se  forma  en  lu  leche  abandonada  a 
«i  misma  después  de  cocida, 

Líis  mnleriaa  azucaradas  smí  difici'cs  do  descubrir,  sinembaríro 
podrán  serlo,  añadiendo  poco  a poco  levadura  de  cerveza,,  que 
desarrollará  la  fermentación  alcohólica. 

La  maltria  jetafñu.sa  produce  el  .mismo  efecto  que  la  goma. 

En  cuanto  al  agua,  que  como  hemos  dicho,  es  la  que  constituye, 
el  verdadero  fraude,  so  descubro  especialmente,  después  de  reco- 
.¿loccT  su  ííolor  i sabor,  por  medio  ,do  los  instrumentos  meu- 


vioiiailos.  ’J'roH  son  los  iastrumftutus  propuestos  pura  hacer  esto 
«Msaye. 

K1  croinúinetro  de  Queveune,  <|ue  es  una  probeta  do  i'Z  milí- 
luefros  de  diámetro,  de  tU)  ceutiiaetroi  do  alto,  i de  capacidad  de  2 
decilitros.  Ksta  probeta  se  halla  dividida  en  medios  milímetros,  i 
lleva  una  escala  p:raduuda  en  centímetros,  cuyo  O corresponde  a 
la  mitad  del  piMiier  decilitro,  i al  grado  iO  (|uc  está  en  ol  limite  de 
este  <lecilitro. 

Segim  Doyórc,  el  uso  dcl  crennlmetro  es  defectuoso,  porque  el 
volúmoii  de  la  crema  no  está  en  relación  con  las  cantidades  de 
manteca  i queso  de  la  lecho-,  i porque  ademas  los  glóbulos  grasos, 
.siendo de  tamaños  diferentes,  su  asceiisioit  c.stá  subordinada  a estos 
tiuuaños;  i por  último,  porque  el  tiempo  empleado  en  la  espe- 
nencia  es  demasiado  largo  para  apreciar  con  prontitud  la  bondad 
de  una  loche  en  los  grandes  establecimientos. 

l*ara  pro«’cdcp  al  ensaye,  so  llena  la  probeta  hasta  0,  i so  aban- 
dona'.tai  durante  21  horas.  La  crema  sube  poco  a poco,  i forma 
cu  la  superficie  una  capa  de  cierto  número  de  niilimetros  de  es- 
pesor. Como  la  lecho  pura  del  mercado  debo  dar  a lo  ménos  una 
capado  10  miliinetfos  de  espesor,  si  la  leche  ensayada  da  una  capa 
de  crema  menos  gruesa,  se  debe  consi<lcrur  oomo  aijiiuda. 

lü  lacíóscopo  do  líonné  es  uu  instrumento  destinado  al  ensayo 
que  so  funda  en  el  grado  de  opacidad  de  las  di  versas  leches,  que 
reducidas  a uu  mismo  espesor,  es  proporcional  a la  cantidad  de 
materia  grasa  (¡ue  cada  una  tiene  en  .suspen.sion.  Ms  una  especie 
de  anteojo  cotupue.-»U  de  do.s  tubos  que  entran  uno  en  otro,  i es- 
tán provistos  do  dos  vidrios  j)aralelos  que  pueden  apro.ximar- 
sc  iKisla  el  contacto,  o separarse  mas  o menos  uno  de  otro  por 
tnedto  de  un  tornillo  de  p^.so  mui  lino.  La  separación  de  los  vidrios 
se  da  por  una  gradu.acion  circular,  tr;i2ada  en  las  guarniciones 
tueLUicas.  Uu  embuditu  pequeño  3Ítu.ado  en  la  parte  .superior,  co- 
munica coa  el  espacio  que  pueden  dejar  entre  si  las  dos  láminas 
de  vidrio;  al  lado  opuesto,  el  instrumento  tieiu  un  mango  que 
sirvo  para  tomarlo  con  la  mano  ;z(iuierda  en  el  momento  del  en- 
saye. Cuando  los  dos  vidrio.s  se  hallan  cu  contacto,  el  instrumenta 
marca  0.  El  número  do  divisiones  tiel  tubo  interior  llega  a 5Q®  en 
toda  su  lonjiíud,  i hai  cifras  que  indican  la  riqueza  de  la  leche,  A 
partir  del  0,  se  introduce  la  leche  bien  movida  en  el  embudito, 
i se  vaq  separando  los  dos  vidrios,  dando  vuelta  al  tornUlo  de  de- 
i-eclia  a izquierda,  para  que  ia  leche  caiga  en  el  espacio  vacio,  i 
forme  una  capa  igual  a la  separación  de  las  dos  láminas.  En  esta 
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disposición,  se  coloca  el  instrumento  delante  de  la  luz  de  una  bují» 
a la  distancia  de  1 metro,  i se  van  aproximando  los  vidrios  hasta 
que  se  vea  claramente  la  llama;  en  seguida  se  separan  gradual- 
mente hasta  el  momento  preciso  en  que  deje  de  ser  visil>le.  La 
riqueza  relativa  de  la  materia  grasa  de  las  diversas  muestras  de 
leche,  se  encuentra  con  bastante  exactitud  por  la  relación  entre 
la  separación  de  los  vidrios  en  el  momento  en  que  desaparece  la 
imájen  de  la  llama.  Por  este  ensaye  tan  sencillo  pueden  compa- 
rarse con  bastante  exactitud  las  proporciones  de  materias  grasas 
contenidas  en  diversas  especies  de  lecnes. 

El  lactóscopo  de  Donné,  según  Doyére,  no  puede  indicar  mas 
que  aproximativamente  la  riqueza  de  la  leche  en  manteca  i casoi- 
na,  porque  los  glóbulos  de  manteca  varían  de  diámeü'o,  comuni- 
cando a la  lecho  una  opacidad  variable. 

El  lactodensímetro  o ai'oóraetro  do  Quovenne,  es  un  instrumento 
que  sumerjido  en  lalechc  inclija  su  densidad.  Var.ando  esta  entre 
1,030  i 1,035,  si  el  lactodensímetro  indica  una  densidad  menor 
que  1,030,  es  claro  que  la  leche  está  mezclada  con  agua.  Como 
todos  los  areómetro?,  éste  debe  liallarse  graduado  a 15®,  es  decir, 
que  el  0 del  instrumento  corresponda  a esta  cifra,  i «1  efectuar  el 
ensayo,  debe  este  practicarse  a dicha  temperatura,  pues  de  lo  con- 
trario so  induce  en  error.  Para  evitar  la  incomodidad  de  tener  que 
calentar  o enfriar  la  leclxe,  el  instrumento  estíl  acompañado  de 
tablas  de  corrección  arregladas  por  el  autor. 

Doyére  dice  que  este  ensaye,  hecho  con  el  instrumento  de  Quo- 
venne, puede  ser  inexacto,  aun  cuando  se  opere  en  las  condiciones 
propuestas,  porque  la  manteca,  cuj-a  «lensidad  os  de  0,93,  puedo  ■ 
presentar  en  una  leche  mui  rica  de  este  principio,  una  densidadi 
menor  de  l,03ü,  i en  este  caso,  el  lactodensímetro  indicarla  una 
adición  de  agua  í|ue  no  había  tenido  lugar;  i por  otra  parte  es  po- 
sible volver  una  leche  aguada  a la  densidad  normal  {le  1,030; 
por  lo  que  según  Doyére,  el  instrumento  podrá  servir  solo  de 
regulador  en  una  fulsilicacion. 

Las  observaciones  criticas  de  Dr\vre  tienen  indudublcmcnto 
algún  valor;  pero  también  es  cierto  que  los  procederes  que 
él  critica,  apesar  de  sus  defectos,  pueden  sor  siempre  mui  úti- 
les. 

Oirardin,  en  el  servicio  de  inspección  de  la  lecho  establecido 
en  Ituan,  por  disposición  do  la  autoridad  municipal,  reposa  sobre 
el  empleo  del  lactodensímetro  i del  cremómetro  de  Quevenne,  que 
lo  l^au  rendido  mui  buenos  servicios. 


lili  1851,  Miirdiand  de  l'’ecauip,  lia  dado  a conocer  otro  método 
mas  espedito  para  conocer  la  bondad  de  la  loclie.  Este  método  con- 
siste en  la  dosis  de  la  manteca,  que  es  sin  contradicción  la  sustancia 
mas  importante  bajo  el  punto  de  vista  comercial,  de  todos  los 
principios  de  la  leche.  El  esperimento  se  efectúa  en  menos  de  10 
o 12  minutos,  en  un  instrumento  denominado  lactobutirómetro,  que 
es  un  tubo  de  vidrio  cerrado  por  un  ostremo,  do  un  diámetro  in- 
terior de  10  a 11  milímetros,  dividido  en  8 partes  iguales  de  10 
centímetros  cada  una,  i correspondientes  a las  cantidades  de  leche, 
de  éter  i de  alcohol  que  se  debe  emplear.  La  capacidad  superior 
está  dividida  en  su  último  décimo,  en  10  partes  o céntimos  que 
constituyen  los  grados  del  instrumento;  i para  facilitar  la  obser- 
vación, se  encuentra  cierto  número  do  estos  grados,*  colocados 
mas  arriba  de  la  señal  superior.  Hé  aquí  como  se  procedo:  se  in- 
troduce una  corta  cantidad  de  leche  hasta  la  primera  señal  de  la 
capacidad  inferior;  se  añade  una  gota  de  soda  cáustica  a 36**,  a fin 
de  mantener  en  disolución  la  caseína,  se  ajita  la  mezcla,  i so 
echa  en  seguida  un  volúmen  do  éter  igual  al  de  la  leche,  hasta 
(jue  llegue  a la  señal  superior  de  la  segunda  división.  So  revuel- 
ve de  nuevo  para  que  el  éter  se  amparo  de  la  manteca;  i por  úl- 
timo se  echa  alcohol  de  80”  a 90®  hasta  Ja  última  señal  de  la  tor- 
cera división.  So  mezcla  entonces  con  el  mayor  cuidado  toda  la 
masa  liquida,  i so  pono  en  seguida  el  tubo  cerrado  en  un  baño- 
maría  calentado  a 40'',  i so  la  mantiene  en  este  estado  en  una  po- 
sición vertical  hasta  que  ia  capa  oleaj inosa  que  se  reúne  en  la  su- 
perficie no  aumento  de  volúmen. 

El  alcohol  que  se  añado  a lo  último  tiene  [>or  objeto  separar  la 
manteca  disuelta  primitivamente  por  el  éter,  la  que  en  razón  de 
su  mayor  Jijereza  especifica,  gana  la  parte  superior,  i viene  a for- 
mar una  capa  amarillenta  tanto  mus  gruesa,  cuanto  mayor  era  su 
proporción  en  la  leche.  Solo  resta  que  leer  la  escala  centimétrica 
de  la  parto  superior  del  tubo,  para  ver  el  número  do  divisiones 
que  ocupa  la  materia  grasa.  Por  medio  de  una  tabla  arreglada  por 
el  autor,  se  vé  al  instante  a que  cantidad  do  manteca  pura  co- 
rresponde la  proporción  de  njutoria  grasa  señalada  por  el  ins- 
trumento, cuya  cantidad  media  está  lijada  por  Marchand  en  3<1,43 
por  1,000,  i el  mínimum  en  30,55,  según  lo  observado  en  12(3  aná- 
lisis que  este  autor  ha  practicado.  Estas  cifras  son  poco  mas  o 
ménos  las  mismas  que  las  encontradas  anteriormenta  por  ^e- 
venne,  Henry  i Chevallier.  Esto  ha  conducido  al  químico  de  Fe- 
camp,  a admitir,  que  toda  leche  comercial  que  contenga  ménos 


fle  30  gramos  «le  manteca  por  litro,  no  contiene  una  proporción 
normal  «Je  crema,  i «jue  ha  esperimentudu  un  de?nataje  parcial,  o 
bien  que  proviene  de  vacas  mal  aliincntadus  u enfermas.  I/a  leche 
«jue  contiene  27  gramos  de  lu  tntoca  por  kilogramo,  señala 
un  el  laclo* Imtiróinetro,  i la  «jue  contiene  31)  gramos  acu- 
sa 7®.5. 

La  utilidad  de  e.stc  iiistrumehto,  lo  hará  mui  pronto  de  uso  ha- 
bitual, no  solo  en  los  laboratorios,  sino  también  en  todas  las  ciu- 
dades en  que  la  inspección  «le  la  leche  stí  hace  de  una  manera 
regular,  dcl  mismo  modo  que  cu  las  grandes  lécherias  i en  las  es- 
plotaciones  agrícolas.  Vn  efecto,  en  este  irltinm  caso,  se  comprende 
que  el  dueño  de  una  lechería  o' el  compra«lor,  pueden  a cada  mo- 
mento vewíicar  el  ensaye  mejor  que  con  el  cremómetro  de  Que- 
venne,  conocer  la  calidad  de  la  leche  «le  cada  animal,  i por  «íon- 
siguiente,  reemplazar  las  vacas  qire  dan  leche  inferior,  por  vacas 
mejores. 

Usos. — Tódosconócen  loS  ulsos  de  la  ícehe  cómo  uHmento.  Ks 
excelente  en  los  envenenamientos  pro«lucidos  por  las  sustancias 
acres  i cáusticas,  i para  neutralizar  también  qnimicamente  ciertos 
venenos  como  el  bicloruro  de  mercurio  (sublimado  corrosivo),  el 
bicloruro  de  estaño,  el  sulfato  de  cobre,  los  ácidos  minerales,  etc. 
Empk'aso  también  en  cataplasmas  ómolientcs.  En  farmacia  so  pre- 
j)ara  con  la  leclte  la  mistiir.i  de  escamonea,  el  suero  vinoso  {somm' 
iartis  vinosiwi).  el  suero  do  alumbre,  el  do  tamarindo,  el  calibeado,- 
el  facticio,  etc.  Este  último  se  compone  dor 


.Sal  marina 1Í0,0' 

Sal  d«;  leche  (lactina) 125,0 

Nitro 8;i,0 

Alunjbre 10,-C 


Se  mezcla  todo  esto,  i por  otra*  parte  se  prepara  una  mezcla 
de; 


Jarabe  simple i.  125,0 

Jarabe  de  rainno  catárti«:o ;.  8,0 

A inagre  blanco 15,0 


Pará  preparar  1 litro  do  suero,  se  toma  6 gramos  do  la  mezcla 
salina  i 24  de  la  mezcla  siruposa,  i se  deslíen  en  la  cantidad  suli- 
cicntc  de  agua. 
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ConiierTaclen  d<>  I*  U^hr. — Hace  mucho  tiempo  ^uc  sc  procura 
ihallar  medios  prontos  i económicos  para  conservar  la  leche  i 
:trasportarla  sin  alteración.  Bien  sabido  es,  que  cuando  se  impide 
el  desarrollo  de  la  acidez  en  la  leche,  ya  sea  hirvióndola  todos  los 
dias,  o añadiéndole  de  cuando  en  cuando  un  poco  de  magnesia, 
mantiénense  sus  principios  durante  muchos  meses  sin  alteración 
notable.  Mas,  estos  procederes  de  conservación  no  pueden  efec- 
.tuarse  cuando  se  opera  en  grajide. 

Kirchoff,  químico  ruso,  proponía  la  evaporación  completa  de 
la  leche;  poro  este  método  no  es  mui  practicable,  pues  ademas 
do  la  dificultad  que  hai  para  operar  en  grande,  da  un  polvo  que 
so  vuelve  rancio  en  poco  tiempo,  i no  sc  emulsiona  con  el 
agua. 

.\ppcrt,  propone  conservar  la  lecho  en  botellas  llemis,  bien  ta- 
padas i privadas  do  aire.  Pero  la  esperiencia  ha  probado  a los 
marinos,  que  la  ajitacion  causada  po.r  el  trasporte,  separa  la  par- 
to mantecosa  do  la  leche,  i apesar  de  todos  los  cuidados  para 
volverla  homojénea,  el  liquide  de  las  botellas  so  haya  siempre 
cubierto  de  una  capa  do  manti?ca  que  hace  su  uso  poco  agra- 
dable. 

Orimaud  i Galláis  inventaron  eji  1<S.‘Í.‘)  el  modo  de  reducir  la 
leche  a una  pasta  seca,  por  medio  de  una  corriente  de  aire  frió, 
que  so  hace  pasar  por  el  líquido  i lo  arrebata  toda  su  agua.  F.l 
producto  de  esta  operación  os  lo  que  se  llama  lactulina  o lucteinn^ 
que  contieno  todos  los  principios  do  la  leche  monos  el  agua,  que 
como  representa  los  la  lactina  entra  por  *[io  de  su  peso;  do 

manera  que  basta  desleiría  en  0 partes  de  agua  para  tener  10 
•partes  de  leche,  reproduciendo  asi  el  liquido  primitivo.  La-lacto- 
lina ofrece  así  un  modo  fácil  de  esportar  la  lecho.cn  la  navega- 
ción i a largas  distancias. sin  que  sufra  alteración. 

En  los  últimos  años,  Guillermo  Marbru,  obtuvo  un  premio  do 
1,500  francos  por  su  precioso  descubrimiento  de  la  conservación 
de  la  leche,  sin  adición  alguna  do  cuerpo  estraño,  así  como  .tam- 
poco de  evaporación  de  su  parte  acuosa.  Este  descubridor  ha  con- 
servado por  espacio  de  muchos  meses,  una  cantidad  de  leche  que 
tenia  todas  las  propiedades  do  la  lecho  acabada  de  ordeñar,  te- 
niendo primero  la  precaución  do  desleír  la  crema  reunida  en  ,1a 
parte  superior  dcl  liquido  conservado. 
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Haco  pofio  tiempo  quo  Millón!  Coromaillc  han  descubierto  Cft 
lalcclic  una  materia  albuminoidca  particular,  que  han  denomina- 
do lactoprateina.  h]sta  sustancia  existe  en  las  leches  de  mujer,  ílcr 
burra,  cabra  i oveja,  como  también  en  la  de  vaca,  en  que  sus  pro- 
porciones son  mui  variables. 

La  proteina  no  es  coagulable  por  el  calor,  por  el  ácido  nítrico, 
el  cloruro  de  mercu'io  (sublimado  corrosivo),  ni  por  la  acción 
combinada  del  ácido  acético  i del  calor;  pero  el  nitrato  de  mercu- 
rio mui  ácido  forma  con  ella  un  compuesto  insoluble,  que  contie- 
no 20  por  loo  de  bióxido  do  mercurio,  i puede  servir  para  deter- 
minar la  cantidad  de  lactoprotciiia  contenida  en  la  leche.  Su  fór- 
mula es  C*®lP'Az5  0'*,Hg0,  i retiene  siempre  un  poco  de  nitrato 
de  mercurio  interpuesto. 

Millón  i Commaille  determinan  la  dósis  de  la  lactoproteina  por 
un  método  misto  do  análisis  de  leche,  en  que  separan  cada  princi- 
pio esencial  de  este  liquido.  Los  autores  de  esto  jiuovo  método  de 
análisis  casi  no  han  hecho  otra  cosa  que  hacer  mas  espeditos  i pre- 
cisos los  procedimientos  conocido?. 


PABniC.aCIOX  DE  I.A 


Los  glóbulos  de  la  lecho  cstin  contenidos  en  ana  membranaí 
mui  delgada  que  les  impide  unirse  entre  sí,  no  pudiendo  flotar  li- 
bremente en  el  líquido;  pero  si  por  un  medio  cualquiera  se  consi- 
gue reunirlos,  se  forma  la  mnntcquilln.  I’ara  obtener  esta  materia 
grasa,  es  decir,  para  reunir  los  glóbulos  grasos  de  la  leche,  se 
recurre  al  batido.  Este  se  haco  en  un  tiesto  pai’tícular  que  so  lla- 
ma mantequera,  cuya  forma  varia  en  los  diversos  paises,  pero  la 
mas  común  es  de  dos  especies:  la  mantequera  fija,  donde  la  leche  so 
bate  con  una  varilla;  i la  mantequera  móvil,  que  es  una  vasija  ci- 
lindrica, una  especie  de  barril,  que  ajita  la  leche  jirando  sobro 
su  eje. 

La  mantequera  fija  es  un  pequeño  tonel  de  80  a 100  centíme- 
tros de  alto,  i de  18  a 28  centímetros  de  ancho,  provisto  de  una 
tapa  con  un  agujero,  en  el  que  el  palo  o varilla  llamado  bate- 
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manteca  puede  moverse  fácilmentCi  liste  batidor  está  terinihado 
en  la  estremulad  (lUe  sunierje  eu  la  leche,  por  un  disco  mui  del- 
gado de  madera,  destinado  a dividir  la  crema.  La  mantequilla  se 
forma  levantando  i dejando  caer  alternaiivamentc  el  batidor  en  la 
leche. 

La  mantequera  móvil  es  un  tonel  de  1 metro  de  largo,  sobro 
82  centímetros  de  diámetro,  sostenido  por  un  eje  colocado  sobro 
dos  caballetes,  liste  eje  termina  en  cada  una  de  sus  estremidades 
por  un  mango  do  fierro.  En  su  interior  el  tonel  contieno  cuatro 
planchitus  de  11  centímetros  de  alto,  dispuestas  en  el  sentido  de 
su  lonjitnd  i destinadas  a impedir  que  la  crema  so  escurra  sobre 
las  paredes  cuando  funciona  el  aparato.  Se  introduce  la  crema  o 
la  leche  por  una  abertura  practicada  en  el  flanco  que  se  cierra 
por  una  tapa  forrada  con  tela;  después  se  hace  dar  vuelta  con 
una  lijereza  de  80  a 35  vueltas  por  minuto,  hasta  que  se  haga  la 
manteca. 

Hai  otro  medio  mui  pronto  i fácil  do  fabricar  la  mantequilla,  i 
consiste  en  ¡loner  la  civma  en  un  saco  de  tela,  ni  mui  fina,  ni 
mui  gruesa,  atar  el  saco  i ponerlo  en  ¡dena  tierra  en  un  agujero 
de  40  a 50  centímetros  de  profundidad,  cubriéndolo  después  i de- 
jando asi  la  croma  durante  25  horas.  Se  saca  en  seguida  el  saco, 
i la  crema  que  entonces  esLl  mui  dura,  se  la  tritura  con  un  pilen 
o mazo  do  madera,  vertiendo  encima  un  medio  vaso  de  agua. 
Con  esta  operación  que  dura  dos  minutos,  la  manteca  se  separa 
del  suero.  Si  se  tiene  una  gran  cantidad  do  crema,  es  necesario 
mantenerla  enterrada  por  mas  tiempo  de  las  25  horas  indicadas. 
El  buen  resultado  de  esto  procedimiento  jamas  iia  fallado;  i en  la 
Normandía  i en  el  llerry  la  mantequilla  no  se  hace  de  otro  mo- 
do; poniue  no  solamente  se  evita  una  pérdida  de  tiempo,  sino 
también  que  la  crema  rinde  mas,  i el  producto  es  excelente.  Al- 
gunos encierran  el  saco  de  crema  en  otro,  para  evitar  que  la 
tierra  ensucie  la  mtiitequilla. 

Cualquiera  de  estos  dos  métodos  que  so  empleo  para  la  fabri- 
casion  de  la  mantequilla,  es  siempre  indispensable  que  se  realizen 
las  condiciones  siguientes; 

Que  la  leche  provenga  du  vacas  sanas  i bien  alimentadas.  Que 
la  crema  so  emplee  cuando  mas  veinticuatro  horas  después  de  su 
estraccion  durante  el  verano,  i de  dos  o tres  diiis  en  el  invierno; 
e impedir  que  la  leche  se  agrio  en  la  mantequera,  lo  que  se  con- 
sigue fácilmente  adicionándole  una  corta  cantidad  de  carbonato  de 
soda. 
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Una  vez  hecha  la  mantequilla,  es  necesario  aislarla  en  cuantos 
sea  posible  del  suero,  si  se  quiere  conservarla  por  algún  tiempo; 
porque  de ‘lo  contrario,  los  principios  caseosos  i albuminoideo» 
que  contiene  esto  suero  ele  la  mantequilla,  se  alteran  con  mucha 
prontitud  i entran  en  fermentaciones  áridas  que  dan  a dsta- 
un  olor  desagradable.  Para  que  no  se  efectúe  esta  descompos- 
ición es  necesario  agregarle  cloruro  do  sodio,  o salarla  como* 
Tulgarmehte  se  dice. 

El  suero  i la  casoina  interpuestos  en  la  mantoq\úlla,  contribu-* 
yen  a darle  esc  sabor  delicado  i gusto  fresco  que  agrada  tAnto* 
encontrar  en  ella. 

La  mantequilla  puedo  conservarse  durante  dos  mese?,  ai  s« 
quiere,  sin  la  menor  alteración,  f'ara  esto  se  la  encierra  en  una 
caja  de  hoja  de  lata,  que  contenga  agua  lijeramente  acidulada,  por' 
medio  de  0 gramos  de  ácido  tártrico  i de  otros  0 de  bicarbonato 
de  soda  por  litro,  o con  3 gramos,  poco  mas  o ménos,  de  ácidos 
acético,  o tártrico.  Después  de  echada  en  caja  so  cierra  con. 
buena*  tapa. 

Los  usos  de  la  mantequilla  son  mui  -conocidos.  Es  un  alimento' 
cuyo  empico  remonta  a una  lejana  antigüedad,  pnes  los  roma- 
nos i los  griegos  tonian  conocimiento  de  ella.  Cuando  es  rancia  o 
.ilterada  por  el  fuego,  presenta  una  acritud  a menudo  dañosa,  i la 
propiedad  quo  posee  con  las  otras  grasas  de  facilitar  la  oxidación 
del  cobre  i del  plomo,  cuyos  dxidos  disuelve  rápidamente,  espono 
con  frecuencia  a peligros  de  que  es  necesario  precaverse.  Ya  he- 
mos dicho  que  para  esto  basta  lavarla  con  una  disolución  lijeranjen- 
te  alcalina,  es  decir,  que  encierre  un  poco  de  bicarbonato  de  soda 
que  disuelve, perfectamente  bien  el  ácido  butírico  qtic  sedesarro- 
lla i la  caseína  alterada.  Después  se  lava  varias  veces  con  agua 
fresca,  i se  obtiene  a«í  en  su  estado  primitivo. 

,^FtBaU'AC10V  OKI. 

El  coágulo  do  la  loche  adquiere,  por  ciertos  tratamientos,  la 
propiedad  de  conservarse  ourante  un  tiempo  mas  o menos  largo, 
i constituye  entonces  el  producto  que  se  denomina  i/urso. 

La  caseína  es  la  que  forma  la  base  del  queso,  i constituye  casi 
en  au  totalidad  los  quesos  inferiores. 

Para  fabricar  el  queso,  se  calienta  la  locho  a una  temperatura 
.de  .35'*  mas  o raénos,  i se  le  agrega  cuajo.  La  coagulación  se  opo- 
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ra  en  el  espacio  do  una  hora,  i el  coápulo  producido  cao  al  fondo 
do  la  vasija.  Se  le  reúno  en  una  especie  de  tamiz  o codazo,  i des- 
pués de  haberle  dejado  escurrrir,  se  le  comprime  durante  algún 

tiempo,  sea  por  medio  do  una  prensa,  sea  colocándolo  bajo  plan-  , 

chas  cargadas  con  peso.  Hallándose  en  este  estado  el  coágulo,  al  > 

cual  ya  podemos  llamar  queso,  se  rompe  c<  n las  manos  o con  un  [ 

molino  especial;  so  somete  en  seguida  durante  doce  horas  a una 
presión  mas  fuerte  que  hace  salir  las  últimas  cantidades  do  sue- 
ro; después  so  envuelvo  en  un  jónero  blanco  i so  lo  sumerjo  en 
una  salmuera  concentrada. 

Cuando  ya  está  suíiciontemente  salado,  se  lava  con  agua  calien- 
to i so  pone  en  una  bodega,  hasta  que  esperimente  una  £er-  ' 

mentación  de  que  dependo  su  gusto,  olor  i muchas  de  sus  pro-  ^ 

piedades. 

Las  diferentes  especies  de  queso  provienen  de  la  calidad  de  | 

la  leche  que  se  emplea,  de  la  cantidad  de  mantequilla  quo  se  j 

les  deja,  i por  último  de  loa  procedimientos  usados  en  su  fabri-  * 

cacion. 

Los  qnesos  grasos  i untuosos  se  preparan  con  lecho  no  desnata- 
da;  consisten  en  una  mezcla  de  manteca  i caseína,  i son  mui  agra- 
dables. 

Los  quesos  fabricados  con  leche  sin  nata,  no  contienen  casi  nada 
de  manteca,  i se  les  obtiene  lo  mismo  que  los  otros,  salándclos  i 
dejándolos  fermentar,  para  quo  la  materia  caseosa  se  ponga  ama- 
rillenta, semi-trasparonte  i' seca. 

El  sabor  picante  de  los  quesos  es  debido  en  gran  parto  a sales 
amoniacales,  como  el  de  Roquefort,  que  lo  debe  al  caprato  de 
amoniaco,  pero  particularmente  a un  aceite  amarillento  mui  acre, 
nroducido  durante  las  fermentación. 

Los  (|U(?sos  viejos  adquieren  a veces  propiedade.s  venenosas;  a 
la  manera  de  las  carnes  expuestas  al  humo  i corrompidas.  El  em- 
perador Antonino  de  Pisa  tuvo  una  indijestion  que  le  costó  Is  vi- 
da, a ¿onsecuencia  de  haber  tomado  queso  de  los  Alpes,  que  era 
reputado  como  el  mejor. 

En  Roma  i Grecia  sumerjian  los  quesos  viejos  en  vinagre  para 
volverlos  su  sabor  primitivo;  i en  las  Gaitas  se  esponian  los  quesos 
al  humo  do  las  plantas  aromáticas  para  comunicarles  un  gusto 
particular. 

UiM»a  dri  qneao. — La  cal  puode  formar  con  la  ca- 

seina  un  compuesto  insoluble  que  no  se  pudre;  i se  ha  aprovecha- 
do esta  propiedad  para  emplear  la  leche  cuajada  en  la  pintura  al 
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temple,  para  preparar  masillas  que  pueden  recibir  ioda  clase  de. 
■pintaras  o impresiones,  reemplazando  la  albúmina  o clara  do  hue- 
vo en  la  aplicación  do  los  colores  sobre  telas,  i para  encolar  i sol- 
dar las  hojas  de  madera  con  que  se  fabrican  las  láminas  de  im- 
presión. 

El  bórax  o atincar  comunica  a la  c^iseina  una  fuei'za  aglutinante 
superior  a la  goma,  i puede  reemplazar  ventajosamente  a la  cola 
fuerte  en  todas  las  obras  de  ebanistería.  Basta  para  esto,  disolver 
la  caseína  en  agua  saturada  de  bórax. 

La  magnesia  calcinada  i el  óxido  de  zinc^  en  proporción  do  6 
partes  do  la  primera  por  1 del  segundo,  mezclados  con  la  caseína^  • 
dan  según  Wagner,  después  de  la  desecación  de  la  mezcla,  una 
materia  de  una  brillante  blancura,  i tan  íirme,  que  puede  ser  ta- 
llada i pulida,  capaz  de  imitar  al  silicato  do  magnesia  llamado  es- 
puma de  mar.  Esta  misma  mezcla  puede  servir  para  fabricar  con 
cuénta  las  famosas  pipas  orientales. 

CSCRECIO.ÜES  DE  LA  E€?OMOM|.%  ATKIMAL. 

La  sangre  se  despoja  incesantemente  de  todas  las  partes  que 
se  hacen  inútiles  a la  nutrición:  estas  materias  se  llaman  escre- 
ciones,  i Si>n  espelidas  del  cuerpo  del  animal  en  diferentes  estados. 

La  parte  acuosa  de  los  alimentos  i bebidas  que  no  ha  sido  absor- 
bida, como  asimismo  la  que  se  ha  podido  formar  por  efecto  do 
reacciones  químicas  en  el  interior  del  organismo,  os  arrojada  con 
otras  materias  sólidas  por  diferentes  órganos  en  la  orina,  en  las 
materias  fecales  o cscreraentos,  en  la  traspiración,  i en  fín,  en 
estado  de  vapor  con  los  gases  calientes  que  salen  en  la  respira- 
ción. 

Los  gases  intestinales  que  se  forman  en  las  reacciones  químicas 
del  estómago  i do  los  intestinos,  se  consideran  también  como  es- 
creciones. 


ORIWA. 


Esta  escrccion  se  forma  a espensas  de  la  sangre  por  una  es- 
pecie de  análisis  o separación  que  ésta  esperimenta  en  los  ri- 
ñones. 


HUt,— El  estudio  de  la  orina  ha  ocupado  roucho  a los  químicos; 
einembargo,  solo  desde  los  trabajos  do  Schi^ole  i de  Roulle  el  jo- 
ven, su  composición  es  bien  conocida. 

La  orina  recionto  es  de  un  amarillo  citrino,  trasparente,  de  olor 
fuerte  i gusto  salado.  Enrojece  el  tornasol  i pesa  un  poco  mas  que 
el  agua,  i su  densidad  es  de  1,018.  En  los  niños  su  densidad  es  mui 
débil,  pues  contieno  mucha  agua,  i mui  poca  úrea  i sales. 

La  orina  emitida  inmediatamente  después  del  alimento,  es  me- 
nos colore.ada,  tiene  menos  olor,  i es  menos  densa  que  la  espelida 
por  la  mañana,  o después  de  pasada  la  dijestion  mucho  tiempo.  La 
primera,  so  puede  decir,  que  os  agua;  miéntras  que  la  otra  contie- 
no jeneralmente  sobro  1000  partes,  033  do  agua  i (57  do  materias 
sólidas.  Estas  materias  son  minccales  i orgánicas:  cloruros  de  sodio 
i de  potasio,  sulfatos  alcalinos,  fosfatos  de  cal  i do  magnesia,  bi- 
fosfato  de  soda,  uruto  de  esta  misma  base,  ácido  úrico  libre  en 
pequeña  proporción,  materias  estractivas  i colorantes,  muco  de  la 
vejiga,  creatina  i creatinina,  i por  último,  ese  alcaloideo  mui  rico  en 
ázoe  i cristalizable  señalado  por  Fourcroy  i Vauquelin,  que  he- 
mos estudiado  con  el  nombre  de  úrea.  Pero  hai  muchas  circunstan- 
cias que  inÜuyen  en  la  composición  i naturaleza  de  la  orina,  como 
Ja  edad,  los  alimentos,  las  afecciones  morales,  las  enfermedades, 
6tc. 

Todos  saben  que  cuando  se  toman  en  la  comida  espárragos,  ajos, 
cebollas  i otros  alimentos  de  esto  jénero,  le  comunican  un  olor 
desagradable,  miéntras  que  la  trementina,  las  resinas  i bálsamos 
la  hacen  oler  a violeta. 

Los  enfermos  atacados  do  f/iucosun't,  orinan  estraordinariamen- 
te,  hasta  arrojar  por  dia  31)  i 32  litros  de  orina  trasparente,  lije- 
ramente  pajiza  i neutra  al  papel  reactivo,  que  carece  del  olor  i 
sabor  desagradables  de  las  orinas  ordinarias;  i léjo.s  de  dar  pro- 
ductos fétidos  por  una  fermentación  pútrida,  que  no  tiene  lugar, 
esporimenta  la  fermentación  alcohólica,  exactamente  análoga  a la 
de  la  glucosa.  Tampoco  contiene  úrea  ni  ácido  úrico  ni  las  otras 
materias  saliniis  que  se  encuentran  en  la  orina  sana;  solo  contiene 
azúcar  i algunas  veces  sal  marina. 

La  cantidad  de  orina  que  puede  dar  un  mamífero  depende  tam- 
bién de  los  alimentos,  i aun  siendo  en  los  mismos  puede  influir  el 
estado  patolójico,  la  temperatura  ambiente,  el  movimiento  o el 
reposo.  La  secreción  urinaria  aumenta  cuando  disminuye  la  tras- 
piración cutánea  i pulmonar,  al  paso  qu(j  disminuye  cuando  la 
traspiración  aumenta.  Así,  aumenta  en  invierno  i disminuye  en  ve- 


rano;  i sucedo  por  osto,  qu<)  en  los  países  cálidos  la  función  do  I<>« 
riñones  os  ménos  activa  quo  on  los  paisos  frios;:  por  oso  las  enfer- 

medades de  la  piel  son  frecuentes  en  aquéllos,  i las  de  los  rifionn» 
sepresent  ui  p irticular.naate  en  los  países  frios. 

Las  sustancias  liquidas  injeridas,  aumentan  en  jcneral,  la  secre- 
ción urinaria;  lo  misino  sucede  con  los  diuréticnSy  porque  aceleran 
la  circulación.  Por  el  contrario,  otras  sustaiiciius  la  disminuyen, 
como  las  cantáridas,  que  hacen  pasarla  albúmina  a la  orina.  Al- 
gunas sales  eliminadas  por  la  orina  activan  también  su  secre- 
ción. 

Lo  que  caracteriza,  pues,  quimienmente  la  orina  normal,  son  el 
ácido  úiico  i la  úrea,  que  parecen  esenciales  a este  liquido  cscreto- 
rio.  El  primero  solo  íigura  en  la  orina  sana  del  hombre  en  pro- 
porción de  un  décimo  por  100,  i joneralmente  se  halla  unido  a la 
soda;  pero  aumenta  en  proporción  a causa  de  una  mala  nutrición, 

de  dijestiones  penosas,  de  afecciones  en 
los  órganos  de  la  respiración,  en  todas 
las  excitaciones  febriles,  después  de  la 
injestiun  de  los  espirituosos.  En  estas  diver- 
sas circunstancias,  al  enfriarse  las  orinas, 
dejan  apositar  un  depósito  granudo  i 
amorfo,  que  es  urato  de  soda  (fig.  50)  que 
so  le  reconoce,  en  su  fácil  solubilidad  en 
agua  caliente. 

El  ácido  úrico  es  poco  abundante  en  la  orina  do  los  mamíferos,, 
i falta  del  todo  en  la  de  los  herbívoros;  al  contrario,  la  orina  de 
las  serpientes,  aves  c insectos  lo  contienen  en  grandes  proporcio- 
ne.s,  libro  o combinado. 

En  cuanto  a la  úrea,  su  proporción  media  on  la  orina  normal 
del  hombre,  es  de  2,5  por  lOD,  i puede  evacuarse  cii  las  24  horas 
de  32  a 40  gramos.  Eii  la  orina  do  los  carnívoros  se  observa  mu- 
cho mas  abundante.  Es  mui  rica  en  ázoe,  pues  contiene  hasta 
46,6  por  100,  i puedo  unirse  a 4 equiv.  de  agua  para  trosformar- 
80  en  carbonato  de  amoniaco. 


Fig.  50. 


C*  H»  A7.2  O*  -1-  4HO  = 2(Azn5  ,HO,C02  ) 

lo  que  ha  hecho  que  sea  colocada  entre  los  ámidos,  como  se  ha 
visto  CQ  el  estudio  de  estos  cuerpos, 'a  la  voz  que  como  un  álcali 
orgánico,  por  su  propiedad  de  formar  sales  deñnidas  con  loa  áci- 
dos. Esa  trasformacion  de  la  úrea  se  efectúa  con  mucha  rapidez  en 
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presencia  do  ciertos  fermentos  i cspeciaimente  de  las  materias  or- 
gánicas de  la  orina,  io  que  causa  la  putrefacción  rápida  de  este 
liquido  i el  orijen  de  la  gran  cantidad  de  carbonato  do  amoniaco 
que  contiene  después  de  esta  putrefacción;  i es  a la  presencia  de 
las  sales  amoniacales  que  la  orina  putrefacta  se  emplea  en  la  fa- 
bricación del  añil  i do  la  orquilla,  del  dosengrasaje  de  las  lunas, 
etc. 

La  formación  del  azúcar  on  la  orina  i en  la  sangre,  en  donde 
se  halla  constantemanto  como  lo  ha  reconocido  Bernard,  es  ela- 
borada en  el  hígado  a espensas  de  una  materia  neutra,  mui  pare- 
cida en  su  composición  i propiedades  al  almidón  i la  dextrina.  de- 
nominada por  este  ftsiolojista,  materia  glirojenn;  pero  en  los  carní- 
voros parece  que  solo  se  forma  en  el  hígado,  talvez  por  el  desdo- 
blamiento de  materias  albuminóide.as,  i en  loí  herbívoros,  donde 
tiene  un  segundo  orijen  en  las  sustancias  amiláceas  introducidas  en 
los  alimentos. 

Ya  se  puede  comprender  como  se  verifica  esta  trasformacion 
•en  presencia  do  la  saliva,  del  Jugo  i del  tejido  del  páncreas  i do  la 
sangro  misma;  trasformacion  que  tiene  lugar  do  un  modo  mui 
rápido. 

Lo  que  hai  do  m.ss  particular  on  est  a form.acion  del  azúcar,  es 
que  80  puede  aumentar  su  cantidad  a voluntad  en  la  economía  por 
medio  de  lesiones  traumáticas  i por  la  picadura  de  ciertos  nervios, 
como  lo  ha  verificado  Bernard,  picando  ti  eje  corebro-espinal  en 
la  rejion  del  cuarto  ventrículo  del  cerebro  de  un  perro  i do  un 
■conejo,  en  cuyo  caso  la  sangro  i la  orina  se  han  cargado  on  el  es- 
pacio do  algunos  minutos,  de  una  cantidad  considerable  de  azúcar. 
Esto  cambio  patolójico  repentino  en  estos  animales,  prueba  que 
basta  un  cambio  funcional  del  sistema  nervioso  para  producir  en 
el  hígado,  en  ciertas  circunstancias  un  exceso  de  glucosa,  que  la 
sangro  vierte  en  seguida  en  las  orinas. 

Se  ha  observado  que  la  orina  do  los  herbívoros  es  alcalina, 
-cargada  do  un  aceite  paríicul-nr  adorifero,  i que  en  vez  de  ácido 
Vírico  contiene  otro  ácido  cristalizablo  en  hermo.sos  prismas  inco- 
, loros,  a veces  bastantes  grueso?,  que  habían  sido  confundidos 
hasta  1830  con  el  ácido  benzoico,  i que  Licbig  pudo  distinguirlo 
denominándolo  ácido  hipúrico.  Este  ácido  que  se  representa  por 
.\zO®  ,110,  ofrece  un  carácter  interesante,  i es  el  convertirse 
on  ácido  benzoico  al  inllujo  de  los  ácidos,  i sobre  todo  de  las  ma- 
terias orgánicas  contenidas  en  la  orina;  fio  la  misma  manera  que 
el  ácido  benzoico  cuando  se  halla  mezclado  a las  bebidas  o a los 
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üHmciitos,  se  irasforma  en  el  acto  de  ía  dijestíon,  en  ácido  lii-' 
púrico,  que  puede  cncoiitrafse  en  la  orina  en  proporción  consi- 
dcralile. 

Por  efecto  «le  las  afecciones  renales  o de'  un  desorden  de  secre- 
ción, catiil)ia  la  naturaleza  de  la  orina,  i da  lugar  a la  formación 
de  unas  concreciones  llamadas  ciilcnlns,  quo  son  causa  de  enferme- 
dades graves  i de  muerte.  De  estas  concreciones  trataremos  des- 
pués especialmente. 


Compotiirlon  «le  In  orina  normal  líol  hombro.  (l.ehmann«) 


Agua ; 

U36,70 

931,42 

932,41 

■Materias  sólidas 

03,21 

08,58 

07,59 

1000,00 

1000,00 

1000,00 

as  raaieria.s  .sólidas  se  reparten  de  la  manera  siguiente: 

31.4.5 

32,91 

32,90 

Acido  úrico. 

1,02 

1,07 

1,07 

•Acido  liipúrico  (algunas  veces.) 

Acido  láctico 

1,49 

1.55 

1,51 

Ivactato  de  amoniaco 

1,89 

1,90 

1,73 

Muco 

0,11 

0,10 

0,11 

Materias  estractivas 

11,08 

10,40 

11,50 

Fosfato  de  soda 

3,70 

3,66 

3,98 

Fosfatos  de  cal  i de  magnesia. . 

1,13 

1,18 

1,10 

Cloruro  de  sodio  i sal  amoniaco.. 

3,64 

3,60 

3,71 

Snifatos  alcalinos 

7,31 

7,29 

7,32 

0,3,48 

63,72 

64,93 

Énflacnola  «loi  r^JImrn  alimontlelo  on  la  oompo*lcion  dt*  la  orlns^ 


1 

natcbaleza 
dcl  rojiinen  uliuientUin 

SESIDüO 

(ic  1.1  ori- 
na. 

i'nEA. 

ÁCIDO 

l:l6:iíco. 

Ánno 
láotícn  i 
lactabiy. 

MATEnUB  1 

eftractivAs  1 

; Rójiinen  animal.. 
Rejiinen  vcjetal., 
¡ Rejimen  mezclado 
; Rejimen  no  azoado 
i 

07,82 

87,14 

59,24 

41,08 

32,498 

53,198 

22,481 

14,408 

1,183 

1,178 

1.021 

0,735 

2,725 

2,167 

2,069 

5,276 

1 

10,479  i 
5,196 
16,499  i 
11.854 

1 

1 

OR.IVA  Al,  CWTAO*  PATOl.OJir*.  (LCnMAAM.) 


CoiM|i«»leloii  de  orlnait  diNbctiea*. 


Agua 

Matoriales  sólidos.. 

Uren 

Acido  úrico 

Azúcar 

Materias  estractivas 
Sales 

Muco  i fosfatos 

Albúmina 

Oxido  de  hierro. . . . 
Pensidad 


057,000  %0,00ü  837,58 
13,000  40,000  102,42 
indicios  7,009  8,27 

indicios  indicios  indicios 
30,080  25,000  131,42 

2,010  0,050  5,27 

0,052  0,080  0,24 

indicios  indicios  0,24 

indicios  indicios  0,14 

1,018  1,010  0,14 


«riña  de  un  enfermo  de  reblandecimiento  de  lott  hneooa. 
(HImon  I Bonehardet.) 


Agua 890,72 

Sustancia  orgánica 00,97 

Acido  úrico 0,90 

Urea  i materia  ostractiva 29,90 

Fosfato  terroso 1,20 

Cloruro  de  sodio 3,83 

Sulfato  do  potiisa 2,10 

Fosfatos  alcalinos 4,45 


100013 


La  íirina  al  estado  patolójico,  puede  sufrir  cambios  en  su  parta 
física  i en  .su  parto  <|uimica,  como  puede  verse  en  la  compo- 
sición de  las  orinas  diabéticas  i demas  que  resultan  de  diversas 
afecciones.  La  orina,  en  este  caso,  puede  variar  de  densidad,  do 
consistencia,  de  color  i trasparencia.  La  densidad  mínima  de  la 
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orina  en  la  polidipsia,  •es'dc  1,001;  en  la  diábeles  sacarina-,  su 
densidad  máxima  es  de  1,0-10.  El  color  <jue  toma  la  orina  en 
ciertas  enfermedades  puede  ser  mui  oscuro  i rojizo,  como  en  d 
reumatismo  agudo;  en  otros  casos  puede  ser  enteramente  sin  co- 
lor, como  en  las  afecciones  nerviosas  i en  la  jaqueca  en  particu- 
lar. 

•En  la  hematuria  i otras  muchas  enfermedades,  la  orina  es  roja 
•o  rojiza,  color  debido  a la  sangre  o alguna  materia  colorante 
mezclada  con  cierta  cantidad  de  albúmina. 

El  estado  mórbido,  como  hemos  dicho,  puedo  influir  en  la  can- 
tidad de  agua  evacuada  por  la  orina.  Así,  aumenta  en  la  polidip- 
sia  i la  diabetes,  i disminuye  en  la  fiebre  i en  las  enfermedades 
del  hígado.  En  la  misma  enfermedad  de  diabetes,  los  principios 
sólidos -aumentan  en  la  orina  en  una  gran  proporción;  miónti'aa 
laurea  disminuyo  en  ciertas  afecciones  nerviosas,  i el  ácido  úrico 
aumenta  en  la  gota,  i desaparece  muchas  veces  en  la  diabetes 
sacarina. 

•Durante  el  embarazo  la  eliminación  del  fosfato  de  cal  disminu- 
ye, i se  hace  tan  débil  hácia  el  octavo  mes,  que  los  reactivos  no 
señalan  la  cal  en  la  orina. 

La  orina  normal  puede  contener,  poro  en  pequeña  cantidad, 
diversas  sustancias,  cuya  proporción  constituye  su  estado  patulóji- 
co,  tales  son  el  oxalato  de  cal,  la  cistina,  glucosa,  etc.,  i ademas 
algunos  de'los.principios  constitutivos  de  la  sangre,  del  quilo  «i  do 
la  bilis. 


El  análisis  de  la  orina  presenta  un  interes  particular  ;para  el 
médico  i el  tisiolojisto,  <‘ii  razón  de  los  cambios  que  esperimeuta 
en  su  composición  por  efecto  de  ciertas  enfermedades,  lo  que  .puode 
ser  útil  como  medio  de  diagnóstico. 

Recicn  evacuada,  la  orina  normal  presenta  siempre  una  reac- 
ción acida,  debida  probablemente  al  ácido  úrico  o hipúrico.  Hó 
aquí  como  se  conduce  conloa  reactivos. 

La  ebiilltrion  no  la  coagula. 

El  alcohol  la  enturbia  débilmente,  i este  cntiu-bia miento  dcsapa- 
.rcoc  por  la  adición  de  agua. 
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hoi  úlcnlis  cáusticos  \a.  enturbian  igualmente,  o producen  un 
precipitado  de  fosfato,  terroso.. 

E\  cloruro  fie  bariü  (ta  un  precipitado  de  sulfato  i fosfato  de  ba- 
rita. 

Hll  »í'/r«/o  í/l?  precipita  cloruro,  fosfato  i aun  sulfato  de 
plata. 

El  oxalalo  de  amoniaco- á&  un  precipitado  de  oxalato  de  cal. 

El  acetato  de  plomo  precipita  fosfato,  sulfato  i cloruro  de 
plomo. 

Todos  estos  reactivos  no  pueden  conducirse  do  otro  modo  en 
presencia  de  los  principios  contenidos  en  la  orina  normal;  mas, 
si  ésta  es  patalójica,  esto  es,  si  contiene  materias  estradas,  o 
bien  proporciones  considerables  de  los  mismos  principios  que  en- 
tran en  su  constitución  normal,  entonces  es  necesario  recurrir  a 
los  métodos  de  ensa^’e  para  poder  descubrirlos. 

Antes  de  proceder  a la  determinación  de  las  sustancias  conteni- 
das en  la  orina,  es  menester  observar  su  color,  su  trasparencia^ 
el  olor  i la  acción  que  ejerce  sobre  los  papeles  reactivos. 

Si  la  orina  da  una  reacción  alcalina,  es  preciso  observar  si  es 
reciente,  o si  ha  esperimontado  va  un  principio  de  descomposi- 
ción. 

Se  toma  en  seguida  la  densidad  de  la  orina,  que  en  circuns- 
tancias normales  varia  de  1,005  a 1,030  en  el  hombre.  El  grado 
areoraétrico  de  la  orina  se  mide  en  el  urinómetro;  pero  como  es- 
te instrumento  puede  dar  indicacione.s  falsas  pues  la  pesantez  de 
la  orina  no  está  siempre  en  relación  con  la  cantidad  de  sales  que 
contiene,  i puedo  aumentarse  también  por  ciertos  principios  ac- 
cidentales como  el  azúcar,  la  albúmina,  etc.,  es  preferible  deter- 
minar la  densidad,  o mas  bien  la  cantidad  de  agua,  evaporando 
un  peso  determinado  de  orina. 

Después  de  este  ensaye  preliminar,  se  llenan  con  orinas  varias 
probetas,  que  se  las  abandona  en  seguida  por  algún  tiempo,  para 
que  los  elementos  puedan  depositarse.  Se  filtra  si  es  necesario  i 
se  examina  separadamente  la  parte  líquida  i los  sedimentos. 

p«rtr  — Se  hierve  cierta  cantidad  de  orina,  a fin  de 

coagular  la  albúmina,  en  caso  que  exista,  i se  opera  en  seguida 
en  fc.l  liquido  filtrado,  siguiendo  la  marclia  que  se  observa  en  el 
análisis  de  las  secreciones  animales;  se  busca  desde  luego  los 
principios  que  existen  al  estado  normal  en  la  orina,  tales  como  el 
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ácido  úrico  i los  uratos,  el  ácido  hipúrico  i laurea,  i después  los- 
que  contienen  accidentalmente,  como  el  ácido  láctico,  el  carbo- 
nato do  amoniaco,  la  materia  colorante  de  la  bilis  i la  glucosa; 
no  olvidando  que  el  carbonato  do  amoniaco  solo  puedo  encon- 
trarse en  una  orina,  cuja  reacción  os  alcalina,  lo  que  se  conoce 
en  que  produce  una  viva  efervescencia  por  la  adición  de  un  áci- 
do, i que  sise  la  hace  hervir  con  un  exceso  de  potasa,  despremle 
amoniaco,  que  vuelve  ul  azul  el  papel  de  tornasol  enrojecido  i 
húmedo. 

IjO.  albúmina,,  el  ácido  úrico,,  el  ácido  láctico,  la  maíetia  colorante  j 
los  ácidos  de  las  bilis,  la  ¡jlucosa,  los  cucrjms  f/rasos,  etc.,  se  les 
encuentra  por  los  medios  que  vamos  a indicar,  (jue  consisten: 

l.cr  kxsaye. — En  calentar  una  porción  del  liquido  en  un  tul*o 
cerrado  por  un  estromo;  i en  el  ca«o  que  sea  neutro  o alcalino, 
se  añade  una  o dos  gotas  de  ácido  acético.  Si  el  liquido  queda 
claro,  so  puede  estar  seguro  de  la  ausencia  de  la  albúmina;  si  al 
contrario,  el  liquido  se  coagula  o se  enturbia,,  es  preciso,  después 
de  ajitarla,  dividirla  en  dos  porciones,  i añadir  a la  una  algunas 
gotas  de  ácido  clorhidrico  diluido.  Si  el  precipitado  desaparece», 
no  está  fornuido  de  albúmina,  pero  se  debe  probablemente  a fos- 
fatos terrosos.  Cuando  el  ácido  clorliidrico  no  rodisuelve  el  pre- 
cipitado, 80  añado  nueva  cantidad  i se  hace  hervir;  si  el  precipi- 
tado se  disuelve  entóneos  poco  a poco,  leí  liquido  se  colora  en 
violeta,  la  reacción  indica  la  presencia  de  la  albúmina.  Esto  re- 
sultado so  comprira  examinando  la  acción  del  ácido  nitrico  sobre 
la  secreción  primitiva. 

Cuando  la  secreción  sobro  que  se  ha  operado,  o el  coágulo  que 
ha  producido,  poseen  un  tinte  rujo  o rojizo,  puede  existir  hernati 
■na  i también  globuluia.  En  esto  caso  so  desoca  el  coágulo,  i éste 
adquiere  entóneos  un  tinte  bruno  o negro.  En  seguida  so  lo  haco 
hervir  con  alcohol  que  contenga  un  poco  de  ácido  sulfúrico;  si 
contiene  hematina  el  liquido  se  colora  en  rojo,  i evaporado  a se- 
quedad el  soluto  alcohólico,  da  un  residuo  que  después  de  la  cal- 
cinación, posee  los  caracteres  del  hierro. 

2.*  ENSAYE. — ün  liquido  que  no  contenga  albúmina,  o que  haya 
sido  separada  por  el  íiltro  después  de  coagulada;  puede  contener 
* axm,  frtíieíHU  i .(//oÓM/óm,  Para  asegurarse  de  ello,  se  trata  una  pe- 
({ueña  cantidad  por  el  ferrocianuro  de  potasio;  si  el  liquido  queda 
claro,  es  prueba  que  no  contiene  ninguna  materia  albuiuinoidea, 
i se  procede  al  tercer  ensaye;  pero  si  se  enturbia,  se  le  agrega 
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cloruro  de  calcio  en  disolución,  i se  hace  hervir  la  mezcla,  en  cu- 
yo caso  el  líf|UÍdo  so  enturbia  si  contiene  caseína;  entonces  so  di- 
jiere  el  liquido  con  cuajo  a una  tcinperatura  <le  40",  a fin  do  coa- 
j^ular  corapletaraontü  la  caseimi. 

Si  el  lifpiido  contieno  ademas  (jlo/ailim,  basta  agregar  algunas 
gotas  do  ácitlo  acético  para  que  so  enturbie,  i dé  en  seguida  un 
precipitailo  coposo  por  la  adición  do  amoniaco. 

3.®''  ensaye. — Si  resultíi  de  los  ensayes  precedentes  que  la  se- 
creción contieno  una  materia  albuniinoidea,  se  comienza  por  coa- 
gularla, so  Ultra  el  líquido,  se  le  evapora  hasta  la  mitad  de  su  vo- 
lumen i so  hace  hervir. 

Si  por  el  enfriamiento  no  so  forma  precipitado,  se  deduce  do 
a(iuí  que  talvez  no  hai  urutus;  pues  estas  sales  siendo  nmi  poco 
solubles,  quedan  ordinariamente  en  el  sedimento  que  se  deposita 
esponUineamente  en  la  secreción,  i entonces  se  procede  al  cuarto 
ensayo. 

Si  se  ha  formado  por  el  enfriamiento  un  depósito  cualquiera, 
se  le  observa  primero  al  microscopio;  si  os  amorfo,  se  trata  una, 
parte  por  ácido  acético,  i se  le  vuelve  a observar  al  microscopio; 
si  hai  áciilo  úrico  se  presentará  en  forma  de  láminas  romboi- 
dales (Véase  la  íig.  .ó’i). 

Para  coniirmar  este  resultado,  se  disuelve  el  resto  del  depósito 
en  ácido  nítrico  ordinario,  ise  evapora  a sequedad  en  una  peque- 
ña capsulita,  en  cuyo  caso  so  obtiene  un  residuo  rojizo, que  so 
vuelve  de  un  maguííico  púrpura  si  so  humedece  con  una  gota  de 
amoniaco.  Si  el  depósito  os  cristalino  i no  cambia  de  aspecto  por 
el  ácido  acético,  está  formado  do  sulfato  de  cal  o fosfato  de  magne- 
sia, cuya  identidad  se  confirma  por  el  estudio  de  sus  reac- 
ciones. 

4."  ENSAYE. — Desembarazado  el  liquido  del  depósito  por  la  fil- 
tración, se  evapora  a sequedad  al  baño-maria,  i so  agota  el  resi- 
duo por  alcohol  de  8:3",  en  seguida  so  examina  separadamente  el 
liquido  alcohólico  i el  residuo  insolublo  que  dejó  éste. 

Solato  ulcobwiieo. — Kstc  soluto  36  somete  a los  ensayes  siguien  - 
tes: 

a.  A una  pequeña  porción  de  esto  liquido  se  añade  gota  a go- 
ta ácido  nítrico  fumante,  que  contenga  vapores  nitrosos:  si  se 
forma  en  el  fondo  del  liquido  una  zona,  al  principio  verde,  des- 
pués azul,  violeta,  roja,  i en  fin  de  un  amarillo  pálido,  so  puede 
concluir  que  hai  mutevia  colorante  de  la  hilis,  que  so  señala  en  la 
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onnapord  colorido  intenso  que  le  dá^  colorid»)  que  varía  del 
amarillo  claro  al  amurillo  oscuro  i bruno;  si  liai  sedimentos  son 
amarillos  o brunos.  Por  la  ajitacion  forma  una  espuma  arua- 
rilln. 

/).  So  mezcla  otra  porción  con  azúcar  i ácido  sulfúricov  i un  be- 
llo coloriilo  de  un  rojo  púrpura,  acusará  la  presencia  de  los  ácidos 
de  las  hiiis. 

c.  En  una  tercera  porción  del  líquido  alcohólico  se  busca  la^ 
fflucosoy  la  que  comunica  ordinariamente  al  líquido  un  sabor  dul- 
ce. So  evapora  el  líquido  cíisi  hasta  sequedad,  se  rodisuelve  el  , 
residuo  por  el  agua,  i se  ensaya  con  la  potasa  i ol  sulfato  de  co- 
bre, que  forman  ese  líquiilo  azul  cupropotásico  de  que  hemos  ha- 
blado en  el  en.saye  de  la  glucosa.  Si  el  soluto  contiene  glucosa, 
80  formará  un  precipitado  rojo  de  protóxid'o  de  cobre,  resultado 
que  se  confirmará  por  la  fermentación. 

d.  Se  reduce  por  la  evaporación  a un  pequeño  volúmen  la  wia- 
vor  parte  del  soluto  alcohólico,  i se  le  mezcla  con  ácido  nítrico 
puro,  exento  enteramente  de  ácido  nitroso  i cualquiera  otra  ma- 
teria estraña,  i so  coloca  el  vaso  en  una  mezcla  frigorífica;  si  se 
forma  un  depósito  cristalino,  se  observa  al  microscopio  para  ver  si 
presenta  el  aspcirto  del  mtrato  de  úrea  o del  ácido  liipúrico.  Ksta.s 
Indicaciones  se  comprueban  'por  las  |reacciones  químicas. 

e.  Se  concentra  una  porción  del  liquido  alcohólico  i se  ine/.cla 
con  una  disolución  siruposa  de  cloruro  de  zinc;  sino  se  forma  pre- 
cipitado, ,aun  después  de  algún  tiempo,  el  líquido  no  contiene 
creatinina.  Si  se  produce  |)reci pitadlo,  se  somete  éste  a algunos 
ensayes  especiales,  para  asegurarse  bien  de  la  identidad  de  la 
rrentina  o de  la  creatinina. 

/.  En  fin.  si  el  líquido  alcohólico  presenta  una  reacción  mui  aci- 
da, se  busca  el  ácido  láctico.  Se  concentra  el  liquido,  i se  calienta 
en  seguida  con  óxido  o carbonato  de  zinc;  se  pone  una  gota  del 
líquiílo  filtrado  hirviendo  entre  dos  láminas  de  vidrio,  i se  exami- 
na al  microscopio,  para  ver  si  se  han  formado  los  cristiiles  carac- 
terísticos del  lactato  de  zinc. 

Rmldao  liiiM>lnbl«>  dri  aleobol. — .\dcmas  del  Jiiuco  i de  las  ma- 

terins  estractivns  indeterminadas,  puede  haber  ácido  úrico  o un 
poco  de  caseína  en  este  residuo.^  Para  separar  las  sales  solubles., 
se  puede  agotar  este  residuo  por  el  agua,  i después  por  el  ácido 
clorhídrico  que  disuelve  las  sales  insolublcsy  i se  examinan  en  segui- 
da por  separado  ambos  solutos. 

5.°  ENSAYK. — l>etcrminadas  las  materias  precedentes,  so  evapo- 
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Ya 'ti  Seíiuc'dacl  ul  baño-maría,  una  porción  ilel  lii|uido  prlmitivís 
i se  redisuclve  el  residuo  por  el  óter,  (pie  so  ampara  de  las  materias 
grasas,'\us  cuales  se  pueden  aislar  por  la  evaporación  de  la  solu- 
ción etérea.  Kstas  materias  grasas  comunican  ala  orina  un  aspcc- 
'to  lácteo  (orina  fiuilosa.) 

En  cuanto  a la  parte  insoluble  en  el  éter,  basta  incinerarla  en 
un  crisol  de  platino,  i determinar  la  composición  dcl  residuo  por 
los  procedimientos  del  análisis  mineral.  (Chancel) 


— Pava  el  estudio  de  los  sedimentos  no  hai  medio 
mejor  que  el  análisis  microscíipico,  pues  una  observación  de  este 
jéncro  vale  mas  que  un  ensaye  químico,  el  que  sinembargo,  es 
conveniente  muchas  veess  pava  completar  o comprobar  las  obser- 
vaciones Tnicvoscópicas. 

Los  cuerpos  que  forman ’Ios  sedimentos  urinarios  son; 

Acido  úric(S; 

Uratos  (de  cal,  do  magnesia,  de  potasa,  do  soda  i de  amoniaco^) 

Oxalato  de  cal; 

Fosfatos  (de  cal  i fosfato  de  araoniaco-raagnesiano;) 

Cistina. 

'Máterias'oTgarvizadas,  (muco,  sangre,  pus,  espermatozoides,  etc.) 


Ácido  úrico. — Libre  solo  se  halla  en  los  sedimentos  que  previe- 
nen de  orinas  oscuras  o cargadas.,  i presentan  una  reacción  mani- 
fiestamente ácida. 

'Estos  sedimentos  son  igualmente  coloreados,  i su  tinte  puede 
‘ser  claro,  pero  ordinariamente  es  amarillo,  amarillo  naranjado 
o bruñó:  su  aspecto  es  granudo,  i algunas  veces  visiblemente 
cristalino  aun  a la  simple  vista;  al  microscopio  se  lo  reconoce  fá- 
cilmente, lo  mismo  que  por  la  reacción  con  el  ácido  nítrico  i el 
amoniaco,  en  qüc  adquiere  el  colorido  rojo  hermoso  de  clavel. 
Se  le  puede  obtener  bajo  la  forma  de  pajillas  blancas  i sedosaa, 
do  láminas  o prismas  que  se  observan  al  microscopio  como  re- 
presentan las  figuras  51,  52  i 52. 
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Se  le  distingue  de  los  uratos,  por  su  insolubilidad  cu  el  agua 
i por  el  residuo  fijo  que  dejan  éstos  por  la  incineración,  roénos  el 
tirato  de  amoniaco,  que  se  le  puede  conocer  por  ol  desprendi- 
miento amoniacal  que  produce  la  potasa  cáustica. 

Los  domas  caractéres  del  ácido  úrico  los  espondrémos  mas  ade- 
lante. 


Ur«tM. — ’ístos  forman  parto  tan)bien  de  los  sedimentos  prove- 
nientes de  orinas  acidas;  son  mui  comunes  en  los  depósitos  uri- 
narios, en  las  cnncfprioíieít  i los  cúkulox,  i no  es  raro  hallar  mezclas 
de  muchos  uratos  con  ácido  úrico  libre.  Todos  son  débilmente 


solubles. 

El  color  de  estos  sedimentos  varia  mucho,  como  d de  la  orina. 
Los  uratos  do  los  sedimentos  presentan  frecuentemente  a la  vistw 
desnuda  la  apariencia  del  muco,  dd  pus  i de  la  sangre,  i para 
poder  distinguirlas  en  este  caso,  es  necesario  recurrir  al  micros- 
copio i a los  ensayes  químicos. 

Los  uratos  que  so  encuentran  con  mus  frecuencia,  son  los  ei- 


guientcs: 

Urnto  tUi  suda,  <juc  ordinariamen- 
te constituye  los  sedimentos  uri- 
narios en  unión  dd  ácido  úrico  i 
del  urato  do  amoniaco,  se  presen- 
ta al  microscopio  bajo  la  forma  do 
un  polvo  amorfo,  o de  pequeñas 
agujas  estrelladas.  íig.  5-1 

El  urato  de  soda  es  poco  soluLló 
en  agua,  pues  exija  1150  veces  su 
peso  de  la  fria,  i 121  de  la  hirvien- 
do para  disolverse.  Al  soplete  da  la 
reacción  de  la  soda. 

El  nrnlo  de  amoniaco  .se  en(;ucntra  mas  raramente  que  el  de  so- 
da, i se  le  observa  en  los  depó.siti»s  de  las  orina.s  alcalinas.  Al  mi- 
croscopio se  presenta  bajo  la  forma  de  un  polvo  cnteramento 
amorfo.  Calentado  con  potasa,  (Icsprendo  amoniaco. 

El  m-rtío  í/e  constituye  un  polvo  blanco,  amorfo,  mui  poco 
soluble  en  agua,  i deja  por  la  calcinación  una  ceniza  de  carbonato 


Fig.  51. 


do  cal.  Se  le  halla  mui  rara  vez. 

Los  uratos  de  mafjnesia  i do  ¡mlusa  son  mui  raros,  i por  la  cal- 
cinación se  les  puedo  reconocer  fácilmente. 

Oxalaln  de  cal. — Este  oxalato  puede  formar  parte  do  los  sedi- 
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tncntos  que  provienen  ilc  orinas  do  reacción  sicida,  neutra  ó alca- 
lina, i no  es  cstraño  encontrarlo  asociado  con  los  uratos.  Las 
orinas  con  oxalato  de  cal  tienen  un  color  unas  voces  mas  claro  i 
otras  mas  oscuro  <|iie  la  orina  normal;  pero  ordinarianicnto  son  de 
un  amarillo  do  úmliar. 

Este  oxalato  es  un  polvo  enteramente 
amorfo  cuando  so  obtiene  por  doble  descom- 
posición; mas  el  i|ue  se  encuentra  en  los  se- 
dimentos se  disting'uc  ai  contrario,  por  su 
forma  cristalina  bien  caracterizada  al  micros- 
copio (fíg;  55)  apareciendo  en  efecto  bajo  lu 
forma  de  pequeños  octaedros  de  base  cuadra- 
da, con  aristas  agudas,  cuteramente  límpi- 
das, etc.,  que  refractan  fuortemeuto  laluz 
i que  afectan  las  formas  siguientes: 

a.  Octaedros  de  baso  cuadrada,  dispuestos  do  manera  que  se 
asemejan  a cierros  de  cartas;  es  la  forma  mas  ordinario  del  oxala- 
to de  cal . 

b.  Octaedros  mas  agudos  de  40®. 

Cuando  las  orinas  que  contienen  oxalato  de  cal,  ofrecen  una  reac- 
ción mui  acida,  conviene  casi  neutralizar  la  orina  i dejarla  des- 
pués en  reposo  para  dar  mas  sencillez  a los  cristales.  Se  deteruii- 
ua  con  mucha  facilidad  la  identidad  del  oxalato  do  cal,  con  el 
ausilio  do  las  reacciones  químicas;  cuando  se  lo  calienta  sobro 
una  lámina  de  platino,  se  trasform.a  en  carbouato  de  cal,  sin  car- 
bonizarse. 

Fosfato  (le  cal  i fosfato  de  amoniaco-magticsiano — so  precipitan  do 
la  orina  siempre  que  adipiicrc  reacción  alcalina,  por  efecto  de  su 
de.scomposicion.  El  fosfato  de  cal  amorfo  no  puede  distinguirse 
del  urato  de  amoniaco  al  microscopio,  pero  sus  reaccioucs  quí- 
micas no  permiten  confundirlos. 

Los  sedimentos  no  siempre  están  formados  do  una  sola  sustan- 
cia; sucede  frecuentemente  hallarse  compuestos  de  divei*sas  ma- 
terias; i si  el  microscopio  es  de  gran  recurso,  como  hemos  dicho, 
en  el  estudio  de  los  sedimentos  en  jenoral,  para  los  sedimentos 
complejos,  este  medio  es  sumamente  necesario,  pues  Inusta  a 
voces  una  simple  observación,  para  i'econocer  cada  una  de  las  sus- 
tancias que  foi’uían  un  sedimento,  «lando  este  auátisis  de  msu  re- 
sultados mas  prontos  «jue  los  ensayes  «[uímicos.  Véase  aquí  repre* 

«0 


Fig.  55. 
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Pig.  56. 


sentados  en  algunas  figuras  los  sedimentos  complexos  que  ma» 
frecuentemente  se  hallan  en  las  orinas. 

Seditnenío  compuesto  de  ácido- 
úrico,  urato  de  soda  t oxalaio  de' 
cal, — Este  sedimento  (fig-.  5(>) 
provino  de  la  orina  de  un  con- 
valeciente do  fiebre  tifus.  El* 
ácido  úrico  forma  en  esta  mea- 
da los  hacecillos  de  prístnas 
unidos,-  i como  estrechados  en 
el  centro,  i muchas  veces  en- 
trecruzados. El  oxalato  de  cal 
constituye  los  octaedros  que 
tienen  el  aspecto  de  pequeñas  cruces;  por  fin,  el  urato  de  soda* 
compone  los  pequeños  granos,  angulosos  algunas  veces,  que  se* 

hallan  dispuestos  en  conjunto  al  derredor  de  los  cristales  prece- 
dentes. 

Sedimento  formado  de  fosfato- 
amoniaco-magnesiano  i muco  que 
provino  de  una  orina  turbia  i al- 
calina, recicn  emitida  por  un  en- 
fermo atacado  de  catarro  a la 
vejiga,  (fig.  57).  Los  cristales  de 
formas  diversas,  son  del  fosfato;- 
los  granos  amorfos,  reunidos  al- 
gunas veces  en  grupos,  constitu- 
yen el  muco. 

Sedimento  compuesto  de  fosfato 
amoniaco-magnesiano  i urato  de 
amoniaco  (fig.  58)  proveniente  da 
la  orina  putrefacta  de  un  indi  - 
viduo  afectado  de  una  enferme- 
i dad  de  la  espina  dorsal.  Los  cris- 

i tales  grandes  son  del  fosfato,  i se 

forman  a medida  que  se  depo- 
sita el  urato  de  amoniaco,  prime- 
t*o  en  partículas  ténues  que  poco 
a poco  van  aumentando  de  volúroen,  icubriéndose  en  seguida  da 
pequeñas'puntas  agudas  {Gorup-Besanez  i Nenbauer). 

La  cistina  i otras  sustancias,  como  la  xantinn  que  pueden  for- 
mar parte  en  un  sedimento,  constituyen  ordinariamente  concre- 
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Fig.  57.- 
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'cionps  calculosas,  á vamos  a indicar  el  modo  de  recouooer  su  pre- 
scaciu  al  tratar  de  estas  materias. 


CALCK'LOS  I COXCRECIOIES  AHÍIHALEM. 


La  producción  de  concreciones  calculosas  puede  Terificarse  en 
todas  las  partes  del  cuerpo:  por  lojeneralse  observa  en  las  vías 
urinarias;  pero  no  es  rara  en  el  canal  dijestivo,  en  los  pulmones 
i cerebro,  en  las  glándulas  salivares,  en  el  corazón  i en  los  vasos 
sanguíneos,  especialmente  en  los  de  grueso  calibre.  Esto  se  debe 
seguramente  a efectos  de  cierta  descomposición  o alteración  orgá- 
nica o a vicio  de  nutrición  i secreción. 

Es  indudable  que  la  formación  de  estas  concreciones  es  una 
Operación  química  favorecida  por  las  circunstancias.  Sus  princi- 
pales causas  son  la  estancación  de  loa  fluidos,  su  falta  de  renova- 
■ cion,  i el  aumento  de  tendencia  que  tienen  a obedecer  a las 
leyes  químicas  jenerales.  En  las  vias  urinarias  es  donde  se  pro- 
ducen mas  fácilmente,  porque  la  orina  ofrece  ja  todas  las  con- 
diciones químicas  que  contribuyen  a que  se  efectúe  la  formación 
de  un  cálculo,  como  se  vú  claramente  en  los  depósitos  que  de- 
ja en  Jas  vasijas,  aun  cuando  sea  do  personas  que  gozan  de 
salud. 


CALCt-XM  IBIXABMS. 


Sí  por  efecto  de  una  afección  en  los  riñones  i de  un  desorden 
de  secreción  en  estos  órganos,  la  orina  cambia  de  composición  i 
propiedades,  i no  es  suflcientemente  ácida  para  mantener  en  solu- 
ción las  sales  que  son  de  suyo  insolubles,  o alguno  de  sus  mate- 
riales se  produce  en  cantidad  demasiado  considerable,  sucede 
siempre,  que  se  forman  en  la  vejiga,  en  los  riñones  o en  sus  con- 
ductos, concreciones,  conocidas  desdo  época  inmemorial  con  los 
nombres  de  piedras  o cálculos  urinarios,  que  producen  esa  terrible 
enfermedad  denominada  mal  de  piedra. 

Según  el  sitio  en  que  se  han  desarrollado,  tomain  el  nombra 
de  cálculos  vesicales,  renales  o uretrales. 

Los  cálculos  urinarios  son  de  naturaleza  mui  variable.  A veces 
se  hallan  formados  de  una  sola  sustancia;  otras  veces  de  varias. 


- A76  — 


so|,rei»uosf;ia  ile  manera  <)uc  la  inaa  insoluble  se  halla  on  el  cen- 
tro, nniila  muchas  veces  a u»  ciiorpo  estraño,  a un  culculito  for- 
iiin<lo  ánto5,  f|ue  lo  ha  servirlo  ile  núctm. 

Lrrs  cálculos  mas  comunes  se  halhgi  fr>rmarlos  únicamente  ríe 
ácido  úrico,  o do  una  mezcla  «le  este  ácido  «¡on  diversos  fosfat.irs. 
llai  otros  cálculos  formados  de  uratos,  otros  de  oxalato  do  cal, 
rio  carbonato,  etc,  siendo  mui  numerosas  las  diferentes  sustan- 
cias fjue  constituyen  estas  concreciones,  como  luego  venimos. 

Los  cálculos  vacian  tanto  en  su  fonna  como  en  su  volúmen; 
algunos  no  abultan  mas  «jue  la  cabeza  de  un  alliler,  i son  arras- 
trados a veces  por  la  orina  a medida  que  se  van  formando.  En 
cierta  ocasión  pude  recojer  lí5  calculitos  arrojados  por  una  perso- 
na en  poco  tiempo,  los  cuales  teniari  diferentes  tamaños,  desde  el 
de  una  cabeza  de  alliler  hasta  el  «le  un  fréjol  de  los  mas  gran- 
des. 

Ilai  cáleulrw  «jue  ll«?gan  a adquirir  tal  volúmon,  que  estiran  la 
vejiga,  i exijen  ont«>nces  la  peligrosa  i terrible  operación  de  la 
(nlla.  Su  forma  en  este  caso  es  ovoidea  o esferoi«k|.  Los  cálcu- 
los renales  o uretrales  presentan  en  jencral  el  aspecto  de  lo» 
conductos  o cavidades  on  «jue  se  han  formado. 

Algunos  cálculos,  como  los  do  ácido  úrico,  tienen  una  superíi- 
cie  hsa;  otros  se  hallan  cubieHos  de  escabrosida«ies  i asperezas 
como  los  de  oxalato  de  cal  o mw-i/ormes,  i causan  por  esto,  gran- 
des dolores.  Su  color,  densidad  i «lureza  varían  con  su  naturale- 
za; los  hai  Olancos,  amarillos,  amarillos-rojizos,  (jris-renicimtos  i 
nnjrttzcos,  i posan  especiíicamente  1,213  a 1,070.  Su  «lureza  tam 

bien  es  mui  variable,  siendo  los  mas  duros  los  do  oxalato  Je 
cal. 

No  tienen  olor,  a mónos  que  se  les  froto,  carecen  de  sabor  i 
no  accionan  sobre  los  colores  reactivos.  Todos,  escepto,  los  blan- 
cos, contienen  átomos  de  bilis,  que  se  pueden  separar  por  ol 
agua.  ^ 

Las  diferentes  sustancias  que  constituyen  los  cálculos  son  jene- 
ralmeuto  iiisolubles  o mui  poco  solubles  en  el  agua;  no  dejan  do 
ser  numerosas,  i en  el  dia  se  conocen  hasta  cer«ia  «le  veinte  su»- 
tancias  «pie  hu  man  los  cálculos  i concreciones  cada  una  ile  por 
si,  o mezclatlas  algunas  «le  ellas;  tales  son: 

K1  ácido  úrico. 

' L«)s  urab.s  de  amoniaco,  de  soda,  de  potasa,  de  cal  i de 
magnesia. 
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K1  hipurato  de  amoniaco.  | 

K1  oxalato  de  cal.  l 

líl  carbonato  de  cal. 

Kl  carbonaté)  do  magnesia. 

F.l  fo.sfato  do  cal.  i 

líl  fosfato  de  amoniaco-magnesiano. 

La  xautina  o ácido  xánlicu. 

La  cistina  o ácido  cístico. 

La  colesterina  (con  otros  cuerpos  grasos). 

La  fibrina. 

La  materia  colorante  de  las  bilis. 

Los  iicidos  de  la  bilis. 

La  albúnjina.  • \ 

El  muco. 

Las  materias  ostractivas. 

Las  sales  solubles. 

La  sílice. 

Algunos  de  estos  principios  no  se  encuentran  siempre  en  la 
orina,  sino  que  son  productos  accidentales;  tales  son  el  úsnlnt» 
tfe  rnl,  la  n'siina  i la  Xítutiiur,  sobre  todo,  la  cistina  os  mui  rara,  i 
lo  son  todavía  mas  la  xantina  quo  se  ha  encontrado  ménos;  am- 
bas se  forman  en  algunas  circunstancias.  Los  demas  principios 
Se  encuentran  con  bastante  frecuencia. 

Los  caracteres  que  distinguen  a cada  uno  de  estos  cálculos 
son: 

Añilo  úrico. — Son  amarillos  o amarillos-rojizos,  sobre  todo, 
cuando  están  humedecidos:  también  se  presentan  brunos,  grises, 
o negros,  uunen  hlancos.  Su  textura  es  quebradiza,  radiada,  i su 
superficie  jeneralmente  liza,  rara  vez  tuberculosa,  pero  jomas  agu- 
da. Su  volumen  es  variable,  i su  polvo  se  asemeja  al  serrín  do 
madera;  son  inodoros  c insípidos.  Calentadlos  toman  un  color  aca- 
nelado oscuro,  i arden  sin  dejar  residuo,  i si  queda  alguno  es 
inapreciable,  esparciendo  un  olor  fuerte  de  amoniaco  i de  cianhi- 
druto  de  esta  misma  base. 

Sos  insolubles  en  agua  i en  alcohol,  i solubles  en  los  solutos  de 
poteisa  i sosa  cáusticas,  sin  desprendimiento  de  amoniaco.  El  ura- 
lo  alcalino  que  se  forma,  tratado  por  los  ácidos,  en  especial  por  el 
clorhídrico,  precipita  copos  blancos  de  ácido  úrico,  quo  recoji- 
dos  sobre  un  filtro,  aparecen  pronto  bajo  la  forma  de  pajillas 
brillantes.  Tratados  éstos  por  el  ácido  nítrico,  se  disuelven  con 
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rftM-vosceiK'ia,  i dejan  por  la  evaporación  liasta  scínjcdad  un  resi- 
duo de  un  hermoso  rojo  clavel,  que  uunionta  en  intensida*!  si  se 
agrega  una  gota  de  amoniaco. 

f'ralu  de  amunioco. — L »s  cálculos  formados  por  este  urato,  son 
jeneralmente  pequeños,  oblongos  comprimidos,  i formados  de  ca- 
pas delgadas,  culiiertos  algunas  veces  de  una  capa  de  ácido  úrico; 
I su  colores  blanco,  leonado  o gris  ceniciento,  i su  superlJcie  lisa, 

tiunra  luOerculosa,  algunas  veces  brillante  i cristalina.  Su  fractura 
es  mas  terro.sa  que  la  de  los  cálculos  de  ácido  úrico,  de  los  que  a»» 
♦ distinguen  fácilmente.  No  tienen  olor  ni  sabor,  i presentan  al 

microscopio  un  polvo  enteramente  amorfo.  Se  quema  sin  dejar  re- 
siduo, dando  los  mismos  productos  que  el  ácido  úrico.  Kn  las  diso- 
, Iliciones  alcalinas  se  disuelven,  ¡ dejan  a la  vez  desprender  un 

ü.or  fuerte  de  amoniaco. 

y 

' ffrato  de  soda. — íiOS  cálculos  de  urato  de  soda  son  fusibles; 

oomuuican  a la  llama  del  soplete  un  colorido  amarillo  intenso,  i 
da  con  el  ácido  nítrico  i el  amoniaco,  la  reacción  particular  dol 
ácido  úrico. 


Urato  de  potasa. —Los  cálculos  de  urato  de  potasa  se  fun- 
den i no  coloran  la  llama  en  amarillo;  disuelta  la  materia  en 

acido  clorhídrico,  da  un  líquido  que  precipita  en  amarillo  el  clo- 
ruro de  platino. 

Urato  de  c/r/.— Estos  cálculosson  fusibles  al  soplete,  i el  njsiduo 

que  proviene  de  la  calcinación  se  conduce  como  el  carbonato  de- 
cal. 


l rato  de  mog»es¡a.-^o  se  funden  al  soplete,  i el  residuo  de  h 
calcinación  de  estos  cálculos,  se  disuelve  con  lijeralefervescenoi, 
en  acido  sulíurico  diluido;  el  soluto  neutralizado  por  el  amoniaco 
da  con  el  fosfato  de  soda  un  precipitado  blanco. 

0.ealato  de  re/.— Estos  cálculos  son  esferoidales,  i se  distinguei 
to  los  demas  por  los  tubérculos  numerosos  que  presentan  en  si 
í»uperficie,  comunmente  redondeados,  rara  vez  agudos;  estas  as 
perezas  que  tienen  cierta  semejanza  con  los  frutos  del  moral  lo 
ha  hecho  llamar  cálculos  morifurmes.  Están  dispuestos  siempre  ei 
capas  ondulosas,  i serrados,  ofrecen  el  pulido  del  marfil.  Su  ta 
maño  llega  a veces  al  de  un  huevo  grande  de  gallina.  Son  grisei 
al  interior,  i pardo  oscuros  por  fuera,  en  razón  de  la  materii 
animal  que  los  acompaña. 
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Si  se  les  Calcina,  dejan  un  residuo  blanco  de  carbón  ito  de  '’al, 
<I'ie  ofrece  reacción  alcilina,  i los  ácidos  la  disuelven  con  efer- 
vescencia. Cuando  este  resiiluo  está  formado  solo  de  cal,  equiva- 
le poco  mas  o m^uos,  como  a la  torcera  parte  del  peso  del  cálcu- 
lo. Lx  materia  priiniliva  del  cálculo  no  es  atacada  por  el  ácido 
acético;  pero  los  ácidos  minerales  la  disuelven  sin  efervescencia, 
i el  amoniaco  lo  precipita  de  esta  disolución.  Un  soluto  de  potasa 
(Icscoinpoue  estos  cálculos  según  Laugier,  con  ayuda  del  calor, 
formando  un  oxulato  do  potasa  i cal,  mas  o niénos  carbona- 
tado. 

Cmhnnnto  (if  ral. — Rstos  cálculos  formados  esclusivamente  He 
carbonato  do  cal,  son  mui  raros  i se  encuentran  sobro  todo,  en 
los  herbívoros.  Son  blancos  o grises,  amarillos,  pardos  o rojos. 

Al  soplete  la  materia  da  una  luz  viva,  i antes  de  la  calcinación, 
los  ácidos  la  disuelven  con  efervescencia.  Este  soluto  neutraliza- 
do préviamente  por  el  amoniaco,  da  un  precipitado  blanco  con  el 
oxalato  de  amoniaco. 

Carbonato  dr  magnnsia. — Rara  vez  se  encuentra  en  cantidad  no- 
table en  los  cálculos  de  carbonato  de  cal. 

Fosfato  de  cal. — Los  cálculos  de  fosfato  de  cal  son  unidos  blancos 
i opacos,!  e.«t}in  formados  de  capas  concéntricas  incristulizables;no 
se  vitrifican  por  el  fuego,  ni  se  funden  ni  altaran  al  soplete.  El  re- 
siduo es  blanco,  i no  azulea  el  papel  reactivo.  Son  insolublcs  en 
los  álcalis,  i no  desprenden  amoniaco  triturándolos  con  ellos. 

Con  el  ácido  sulfárico  forman  un  magma  o jalea  espera,  com- 
puesto de  sulfato  de  cal,  con  desprendimiento  considerable  de  ca- 
lor. So  disuelven  enteramente  sin  efervescencia  en  los  ácidos 
ciorhídrico  i nítrico,  de  cuyos  solutos  el  amoniaco  precipita  el 
fosfato  de  cal  en  forma  de  una  masa  jclatinosa  semitrasparente. 

Fosfato  de  cal  neutro. — Estos  cálculos  no  producen  eferves- 
cencia con  los  .ácidos  ni  ántos  ni  de.’pues  de  la  calcinación.  Sun 
solubles  en  el  ácido  clorhídrico,  de  cuyo  soluto  los  precipita  el 
amoniaco  i el  oxalato  de  esta  base.  Al  soplete  producen  con  el  so- 
luto de  cobalto  un  esmalte  bruno  negro. 

Fosfato  de  amoniaco  i magnesia. — Las  concreciones  formadas 
por  esta  doble  sal,  son  blancas,  cristalinas,  semi-traspa rentes;  ex- 
halan al  fuego  un  olor  Miioniacal,  se  funden  i vitrifican  al  calor 
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rojo.  Al  soplete  dan  con  la  solución  de  cobalto,  un  vidrio  rojo 
oscuro,  i desprenden  amoniaco  con  los  solutos  alcalinos,  so  for- 
ma fosfatos  do  estas  bases,  i se  precipita  la  magnesia. 

So  disuelven  sin  efervescencia  en  los  ácidos  sulfúrico,  DÍtric«, 
clorliídrico  i acético.  El  amoniaco  forma  en  estos  solutos  un  pre- 
cipitado cristalino. 

Acido  silicicn.'— Los  cálculos  de  sílice  son  raros,  i pueden  con- 
fundirse con  los  de  oxalato  de  cal,  pues  ofrecen  la  misma  forma 
que  estos  últimos;  pero  se  diferencian  en  que  tienen  ménos  color, 
en  (|iie  no  pierden  por  la  calcinación  casi  nada  de  su  peso,  i ol 
residuo  es  insípido,  inatacable  por  los  ácidos,  pero  vitrificablo  por 
los  álcalis.  I)e  los  cálculos  siliciosos  observados  por  Fourcroy  i 
Vauquelin,  uno  tenia  0(3  do  sílice  por  31  de  materia  animal. 

.Yft/i/mn,  óxido  xántico  o ácido  uroso. — Los  cálculos  do  xantina 
son  de  forma  esferoidal,  do  superficie  ya  pulida  i lustrosa,  ya  ma- 
to i terrosa,  do  testura  dura,  compacta  i laminar.  Su  fractura 
presenta  un  color  bruno  sin  ninguna  apariencia  cristalina  o fi- 
brosa; basta  ol  frote  para  darlo  lustre,  i tienen  un  color  do  canela 
oscuro,  que  se  vuelve  mas  vivo  cuando  sobro  su  polvo  se  echa  un 
álcali  cáustico. 

¡Si  so  destilan  so  ennegrecen,  dan  un  olor  animal  particular,  un 
liquido  amuniucal,  carbonato  do  amoniaco  cristalizado,  un  aceite 
amarillento  i un  poco  do  coniza  blanca  por  residuo.  Son  solubles 
en  agua,  i este  soluto  enrojece  el  tornasol;  también  se  disuelve 
en  los  lUcalis  cáusticos  i en  el  carbonati>  de  potasa.  En  el  alco- 
hol son  insolubles,  lo  mismo  que  en  el  éter,  i en  los  ácidos  poco 
solubles.  Evaporada  basta  soqucda<l  la  disolución  nítrica,  da  un 
producto  amarillo  limón  brillante,  carácter  que  le  hizo  a Marcet 
dar  el  nombre  do  ácido  jántico  a la  xantina.  El  residuo  de  esta  so- 
lución nítrica  os  insolublo  en  el  carbonato  de  potasa. 

El  ácido  sulfúrico  concentrado  los  disuelvo  sin  ennegrecer- 
los. 

La  xantina  se  distingue  de  la  cistina,  por  la  falta  completa  do 
forma  cristalina,  i del  ácido  úrico,  porque  no  da  tampoco  colorido 
rojo  por  el  ácido  nítrico  i el  amoniaco. 

Ctstma  o ácido  cístico. — Los  cálculos  formados  por  esta  sustan- 
cia son  mui  raro'í.  Vollastun  la  observó  por  la  primera  vez  en  la 
después  fué  haMuda  en  tres  cálculos  renales,  i por  último 
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on  la  orina  i arenilla  de  un  enfcrrau;  la  orina  la  contenia  en 
gran  cantidad,  i apén:i8  so  notaba  indicios  de  ácido  úrico. 

Los  cálculos  císticos  ofrecen  alguna  analojía  por  su  aspecto 
con  loa  cálculos  amoniaco-magnesianos,  pero  se  distinguen  en  que 
son  inuclio  ñus  compactos  que  estos  últimos.  Son  poco  volumino- 
sos, redondeados,  amarillentos,  do  supcrlicie  lisa  i de  aspecto  bri- 
llante i cristalino.  Sus  cristales  son  confusos,  amarillentos  i semi- 
traspareiitcs  como  la  cora;  sin  sabor  i do  olor  fétido  cuando  se  los 
calienta,  sin  acción  sobre  el  jirasol,  i do  una  dureza  estraordinaria. 
La  cistina  es  insoluble  en  agua,  en  aicotiol  i en  los  ácidos  cítrico, 
tiirtrico  i acético;  pero  so  disuelvo  bien  en  los  álcalis,  en  los  carbo- 
natosde  potasa  i de  soda,  poro  no  en  el  carbonato  neutro  de  amo- 
niaco; 80  disuelve  igualmente  cu  los  ácidos  sulfúnco,  fosfórico,  ní- 
trico, clorhídrico  i oxálico  diluidos.  Con  loa  ácidos  nítrico  i clorhí- 
drico i con  los  álcalis  produce  compuestos  ácidos  que  cristalizan 
^fácilmente  en  hermosas  agujas  sedosas  do  aspecto  salino;  esta  pro- 
piedad le  hizo  dar  el  nombro  do  óxido  cístico.  La  solución  nítrica 
se  colora  en  bruno  oscuro  por  la  evaporación;  el  residuo  es  soluble 
en  amoniaco  cáustico,  de  donde  so  deposita  en  forma  de  tablas 
hexágonas  microscópicas.  Se  precipita  de  las  disoluciones  acidas 
por  el  carbonato  neutro  do  amoniaco,  i de  -las  disoluciones  alca- 
linas por  los  ácidos  üirtrico,  cítrico  i acético.  Una  solución,  de 
cistina  con  potasa  hervida  con  otro  .soluto  potásico  que  contenga 
óxido  de  plomo,  se  precipita  una  cantidad  notable  de  sulfuro  de 
plomo. 

Un  soluto  alcalino  que  contenga  cistina,  puesta  en  contacto 
con  el  ácido  acético,  forma  a medida  «[uo  se  enfria  el  liquido, 
cristales  hexágonos  aplanados. 

Hervida  con  álcalis  fijfjs,  deja  desprender  amoniaco  i un  gas  in- 
ñaraablc  quo  arde  con  una  llama  azul. 

Calentada  la  cistina  pura  en  una  lámina  de  platino,  so  inflama 
sin  fundirse,  arde  con  una  llama  azul  verdosa,  i exhala  un 
olor  mui  caracteristico  que  tiene  cierta  analojía  con  el  del  ácido 
cianhídrico. 

Por  la  destilación  da  un  aceite  fétido  i pesado,  carbonato  de 
amoniaco^  i deja  un  carbón  negro,  esponjoso  i hediondo.  El  aná- 
lisis lo  da  méuos  oxijeno  que  el  ácido  úrico. 

Los  caractdres  tan  marcados  i particulares  de  la  cistina,  junto 
con  la  estraña  fetidez  do  sus  productos,  permiten  fácilmente  dis- 
tinguirla de  los  demas  cálculos.  Este  último  carácter  es  tan  no- 
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table,  qoc  basta  para  reconocerla,  calentiti'  hi  soplóte  dna  *peqücña 
porción. 


Colesterina. — Estos  <í»1cu1os  presen-Can 
una  testura  cristalina,  se  disuelven  en 
alcohol  hirviendo,  i se  depositan  por 
enfriannicnto  en  pajillas  o laraitiiUas  na- 
caradas (fig,  5t>).  Son  insolubles  ca  ki  po- 
tasa'cáustica. 

Calentados  en  una  lámina  de  platino, 
se  intiaiuan  i dan  nna  llama  blanca  raui 
brillante.  Este  carácter  podría  confun- 
dirlos con  los  cálculos  de  Irbrtna  <)uc  dan 
•una  llama  igual,  pero  éstos  se  dis- 
tinguen de  los  de  colesterina,  on  4os  oti.- 


racteres  siguientes: 


Fibrina. — Los  cálculos  de  fibrina  tienen  una  superficie  desigual 
pero  no  rugosa  al  tacto;  su  testura  es  mas  bien  fibrosa  quo  es- 
tratificada, Has'fibras  parten  en  forma  de  radios  dd  centro  a la 
circunferencia.  Son  algo  clásticos,  i de ' un  color  , pardo  ama- 
rillento semejante  a la  cera,  a la  que  son  iguales  en  du  - 
reza. 

Calentados  en  una  lámina  «le  platino  arden  como  los  de  fibrina, 
i durante  la  combustión  se  hinchan  i dan  olor  a cuerno  quemado. 

So  disuelven  en  la  potasa  cáustica,  de  cuyo  solnto  se  precipi- 
tan por  el  ácido  acético,  pero  se  rodisuclven  en  un  exceso  do  ésto, 
i da  uaa  solución  que  pi*ecipita  a su  vez  por  el  ferrocianuro  de  ' 
potasio. 

Parecen  también  solubles  en  agua,  i cu  los  ácidos  nítrico 'i 
clorhídrico;  pero  el  soluto  no  produce  sustancia  amarilla  o roja 
cuando  se  le  evapora. 


Materia  colorante  fie  lu  bilis. — E.stos  cálculo.^  son  quebradizos, 
ocreosos,  de  color  bruno,  poco  solubles  en  el  agua  i alcohol,  i 
mas  soluble  en  la  potasa,  que  colorea  en  bruno  oscuro.  El  ácido 
nitrico  produce  en  este  soluto  alcalino  el  cambio  de  color  carac- 
terístico on  la  materia  colorante  de  la  bilis.  Por  la  combustión  ex- 
halan el  olor  de  las  materias  animales.  * 


Acidos  de  la  bilis. — Cálculos  quebradizos,  ocreosos  i brunos  como 
los  anteriores,  i por  la  combustión  dan  el  mismo  olor  de  las  mato- 
xia»  snimsies. 


Son  solubles  en  el  alooltol,  dando  un  soluto  amargo.  Su  reac- 
ción principal  cousiste  en  el  bello  color  rojo-violáceo^  que  toman  «q 
presencia  del  úucido  sulfúriue  i el  azúcar. 

Cálculo  mineral. — Boussingnult  ha  observado  un  cálculo  mine- 
ral,. que  no  contenía  ni  indicios  de  materia  animal. 

ñíatei'ia  grasa. — Chevalier  estrajo  en  1825  una  materia  grasa 
de  muchos  cálculos  urinarios.  Barrael  analizó  otros  en  18<31  que 
la  contenian  también.  Sus  caracteres  eran  los  siguientes;  untuosa, 
do  color  leonado,  de  olor  nauseabundo,  se  esponjaba  en  el  agua 
sin  disolverse,  como  lo  baria  la  grasa  del  cerebro;  era  fusible  en- 
tre 50  i 60,  i manchaba  el  papel  como  el  aceite. 

iV«ro. — Existe  on  la  mayor  parte  de  los  cálculos,  particular- 
mente en  loa  moriformos  o de  oxalato  de-  cal,  al  que  deben  el  co- 
lor pardo  que  tienen  estos  últimos,  una  materia  animal  poco  es- 
tudiada, que  une  i traba  entre  si  todas  sus  partes.  So  ignora  el 
oríjen  de  eu  formacioa,  aunque  TUenard  cree  sea  moco  de  la  ve- 
jiga alterado. 

En  cnanto  al  oríjen  de  la  formación  do  los  cálculos,  no  se  tie- 
nen todavía  datos  positivos,  i solo  podemos  inferir  su  formación 
por  la  aplicación  de  las  leyee  químicas. 

Entre  los  elementos  señalados  en  los  cálculos  urinarios  del 
hombre,  hállanse  algunos  que  existiendo  en  la  misma  orina,  pue- 
den separarse  de  ella  para  dar  lugar  a dichas  conorccioaes;  tal 
es  la  formación  de  los  cálculos  lu'icos  o do  ácido  úrico  i urato  de 
amoniaco,  i los  fosfáticos  o de  fosfato  de  cal  i de  fosfato  amo- 
niaco-magnesiaoo,  que  son  sin  duda  los  principios  mas  comunes 
de  los  cálculos. 

Las  dos  primeras  sustancias,  en  razón  de  su  poc<i  solubilidad, 
pueden  precipitarse  de  la  orina,  al  paso^  que  las  otr;is  dos  no  so 
<lepositan,  sino  cuando  la  orina  no  tiene  ya  suficiente  cantidad  do 
ácido  úrico  libre  para  mantenerla  on  disolución,  o cuando  no  las 
satura  una  porción  de  amoniaco  segregado  al  mismo  tiempo. 

La  cistina,  que  es  mui  rara  en  los  cálculos,  es  probablemente 
un  producto  morboso  que  proviene  da  la  alteración  de  uno  de  los 
principios  de  ia  orina,  del  ácido  úrico,  sin  duda. 

Por  lo  que  hace  al  oxalato  de  cal  que  so  encuentra  con  bas- 
tante frecuencia  so  desarrolla  bien  bajo  la  influencia  do  algunos 
estados  morbosos;  pero  se  ignora  si  los  riñones  lo  segregan  ya  en 
esta<lo  de  ácido  libre,  i si  por  su  afinidad  con  la  cal,  descompone 
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en  seguida  el  foáfato  dé  cal,  porque  siempre  se  le  encuentra  con^ 
esta  base,  como  principio  constituj’^ente  de  los  cálculos.  Aunque 
sea  difícil  esplicar  su  oríjen,  muchas  observaciones  tienden  a ha-r 
cer  creer,  que  sus  elementos  son  suministrados  por  ciertos  ali- 
mentos. Muchos  ejemplos  atestiguan,  que  varias  personas  que  se' 
alimentaban  habitualmcnto  con  acederas,  que  contienen  una  grao- 
cantidad  do  ácido  oxálico,  han  arrojado  arenillas  o calculitos  for- 
mados do  oxalato  de  cal. 

Aunque  no  está  bien  comprobado  el  oríjen  de  la  formación  de 
los  cálculos  vesicales,,  como  las  sustancias  que  los  forman,  existen 
constantemente  en  la  orina,  o bien  se  hallan  en  ella  en  cierta» 
circunstancias;  i como  casi  todas  son  insolubles  en  el  agua,  se 
puede  esplicar  de  algún  modo  la  teoría  do  su  formación. 

Estii  probado  que  en  el  centro  se  encuentra  la  parte  mas  ’dura 
i mas  insoluble  del  cálculo:  siendo  este  insoluble  atrae  hacia  si  ya 
materias  estrañas,  ja  otra  sal,  que  estando  en  gran  cantidad  por 
causas  particulares,  no  puedo  disolverse  totalmente  en  la  orina, 
se  deposita  a su  alrededor  i forma  núcleo,  que  aumenta  poco  a 
poco  de  grosor  a medida  que  so  juntan  en  su  superficie  nuevas 
porciones  de  materiales.  De  esto  modo  se  puede  concebir  porque 
algunos  cuerpos  estraños  como  los  alfileres,  la  sangre,  el  estaño, 
las  algalias,  etc.,  introducidas  en  la  vejiga,  determinan  la  precipi- 
tación de  uno  o mayor  número  de  las  sustancias  que  abundan  en 
la  orina. 

Cuando  el  cálculo  contieno  diversos  materiales,  el  primero  que 
se  precipita  es  el  mas  insoluble,  por  esta  razón  el  núcleo  i las  ca- 
pas interiores  son  las  mas  coherentes;  así  en  el  cálculo  compues- 
to de  sílice,  oxalato  do  cal,  urato  de  amoniaco,  ácido  úrico  i fos- 
fatos,'estas  sustancias  se  encontrarán  dispuestas  do  tal  modo,  que 
la  sílice  ocupará  el  centro,  en  seguida  vendrá  el  oxalato,  i suce- 
.sivamente  las  demas  por  el  orden  enunciado.  En  cuanto  a su  orí- 
jen,  no  se  salm  aun  si  todos  los  cálculos  lo  tienen  en  los  riñones 

0 en  la  vejiga:  solo  se  sahe  que  los  que  están  formados  de  ácido 
úrico  i oxalato  do  cal  se  forman  comunmente  en  los  riñones, 
principalmente  los  primeros,!  es  probable  que  suceda  lo  mismo  con 
los  demas,  a lo  ménos  en  ciertas  circunstancias. 

Por  lo  que  toca  a la  sílice,  basta  para  concebir  su  presencia  en 
los  cálculos,  observar  que  a veces  se  halla  en  suspensión  íntima 

1 aun  disuelta  en  el  agua,  i que  según  Bcr/.elius,  siempro  hace 
parte  de  la  orina. 

En  cuanto  a la  materia  animal  que  se  encuentra  en  gran  canli- 
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dad  en  los  cálculos  moriformcs,  como  también  en  todos  los  de- 
mas, tiene  asimismo  una  influencia  notable  en  su  formación;  pa- 
rece que  une  todas  sus  partes,  i que  sin  ella  seria  difícil  su  reu- 
nión. 

El  tratamiento  que  es  necesario  hacer  esperimentar  a los  en- 
fermos, es  mui  evidente  que  del>o  depender  de  la  naturaleza  del 
cálculo  o de  la  arenilla,  i que  cierto  ájente  que  convendrá  en  un 
caso,  no  convendrá  en  otro:  asi,  los  cálculos  úricos  necesitan  una 
medicación  alcalina,  mientras  que  los  cálculos  fosfáticos  u oxáli- 
coo  exijirán  el  empleo  de  disoluciones  ácidas.  El  exámen  de  las 
orinas  i de  los  depósitos  urinarios  de  que  hemos  hablado,  será, 
pues  indispensable  ántes  do  la  aplicación  do  un  tratamiento  cual- 
quiera. Lo  alcalino  de  la  orina  fresca  será  un  indicio  de  que  el  cál- 
culo es  do  naturaleza  fosfática;  si  las  orinas  son,  al  contrario,  áci- 
das, se  admitirá  la  presencia  de  cálculos  úricos. 


Análisis  áe  un  cálenlo  urinario  por  AlemAnlc. 


.Magnesia 51,00 

Sílice ; 20,00 

Fosfato  do  hierro 21,84 

Carbonato  de  magnesia 4,00 

Pérdida 3,16 


100,00 


Análisis  de  nn  cálenlo  nrinnrio  por  l.nn^er. 


Acido  úrico 

Urato  de  amoniaco.. 
Fosfato  de  amoniaco 

Oxalato  de  cal.. 

Materia  animal ...... 

Humedad  i pérdida... 


10 

40 

5 

15 

20 

10 


100 
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Anallfll*  de  eálealoa  arlnsrloe  por  Blojr. 


Cálculo  de  iina- 
iiiilu. 

Albúmina 0,500 

Uumbre. 

0,(KV25 

Grasa 

0,250 

0,0(325 

Carbonato  do  cal 

1,250 

lUdiCKM. 

Oxalato  de  cal 

0,750 

» 

Carbonato  de  soda 

1,037 

0,7500 

Nitrato  de  soda 

0,125 

n 

Oxido  de  hierro  p indicios  do 
óxido  de  manganeso 

0,750 

» 

Mucosidadcs  de  la  vejiga  i 
pérdida 

0,338 

n 

Fosfato  amoniaco-magnesia- 
no  

n 

0,2500 

5,000 


AnAllsta  de  un  náleulo  elstlco. 


í’istiiia 97,5 

p'osfuto  i oxAlato  de  cal 2,5 


100,0- 


AnálUla  de  nn  cAlcale  nrlanrlo  por  LlBdkergaon, 


Urato  de  soda 9,77 

Fosfato  de  cal 31,74 

F'osfato  amoniaco-magnesiano 38,35 

Carbonato  de  cal 3,14 

Carbonato  de  magnesia. 2,55 

Albúmina 0,87 

Agua  i pérdida 4,58 


1(X),00. 
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Aaáillai*  d«  «a  edículo  uriniirio  ft^rruJlBooo  humano 
por  KouMlngault. 


Oxido  de  liieiTo ;^8,81 

Alúmina 23, (X) 

Sílice 17,25 

Cal 8,02 

Agua 10,8Ü 

Pérdida 2,03 


100,00 

AndIlNio  de  un  calcule  renal  por  Coninek. 


Fosfato  amoiiinco-maguesiano. . , 

> • • y • • 

8.3,073 

Fosfato  do  soda 

7,310 

Cloruro  de  sodio 

3,102 

Clorhidrato  de  amoniaco 

2,044 

Sílice 

0,350 

Materia  albuminosa 

1,120 

.Materia  animal  soluble  en  el  agua. . . .. 

. 0,030 

Pérdida 

1,000 

- 

100,000 

Anállelo  de  un  rdteulo  iirliiarle  do  caballo 

pwr  ■.uoderer 

1 do  una  cenerrelen  úrica 

de  biicl. 

Sustancia  aceitosa  soluble  en  éter 

2,0 

u 

Sustancia  bruna  soluble  en  alcohol. . .. 

10,0 

» 

Cuerpo  estructivo  soluble  en  el  agua. 

> 

clorhidratos,  sulfates,  i mucosidades 

de  la  vejiga ' 

11,0 

)> 

Fosfato  de  cal 

32,0 

14,8 

Fosfato  de  magnesia. 

10,0 

1) 

Carbonato  decaí 

18,0 

50,3 

Carbonato  de  magnesia 

0,0 

» 

Sílice  i pérdida 

2,0 

» 

Magnesia 

» 

8,1 

Acido  carbónico 

» 

4,5 

Sustancias  orgánicas 

» 

17,0 

Agua 

» 

5,0 

100,0 

100,0 

\ . 
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TiuAllato  «le  nn  «átcule  urinario  de  |>«rt-o. 

Fosfato  (le  cal 

Carbonato  do  cal 

Fosfato  de  magnesia  i do  amo- 
niaco   

Materia  animal 0 . » 

Perdida » »• 

UK)  lÜO 
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Al  tratar  de  los  álcalis  orgánicos,  mencionamos  la  ñ/rn,  qua  cg 
uno  do  los  principios  bfisicos  que  figuran  en  la  larga  linea  do 
estas  sustancias.  Ahora  volvemos  u citarla,  pues  como  producto 
animal  que  tiene  un  oríjen  análogo  al  ácido  úrico  i a otros  cuer- 
pos que  hacen  parto  de  la  orina,  debe  tener  aqiii  también  su  lu- 
gar. 

Illa». — I.a  úrea  fuó  descubierta  cnY772  por  Ruellc  el  joven,  i 
fue  obtenida  pura  por  la  primera  vo^  en  1709  por  Fourcroy  ¿ 
Vauq\»elin.  La  úrea  puede  eonsiderarse'eomo  cianato  de  amoniaco, 
atendida  su  composición.  \ 

La  curiosa  esperieneia  de  Wtrbler,  pop  la  cual  reprodujo  la 
úrea  artificialmente  combinando  el  ácido \ciánico  i <4  amoniaco, 
comprueba  este  hecbo  interesante.  » 

lUii.  n«i. — lia  úrea  existo  siempre  en  peq''ioña  cantidad  en  la 
sangre  normal;  se  encuentra  en  la  sangre  de  los 'uiimalcs,  cuando  se 
les  corta  los  riñones,  i se  hace  la  ligadura  de  la' arteria  renal.  Ks- 
ta  esperieneia,  que  es  de  un  alto  Ínteres  bajo  el  -punto  de  vista 
lisiolójico,  se  debe  a los  señores  Damas  i Prevost. 

Millón  la  ha  encontrado  en  los  líquidos  del  ojol  i Wurtz  en  el 
quilo  i en  la  linfa  de  diferentes  animales.  ’ 

En  la  orina  la  úrea  sola  forma  cerca  de  la  mitad  do  los  cuerpos 
Bólidos  que  contieno  en  disolución. 

Un  hombre  produce,  termino  medio,  30  a 40  granos  de  úrea 
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poi*  (lia,  i como  esta  sustancia  contiene  mas  del  tercio  do  su  pe- 
so do  ázoe,  puedo  decirse,  que  una  gran  parte  del  ázoe  de  los 
alimentos  injeridos  en  la  economía,  os  espclido  al  estado  dc*úroa. 

La  úrea  existe  libre,  a lo  ménos  en  su  mayor  parte,  en  la  ori- 
na, i muchas  veces  cristalizi  por  la  simple  evaporación  de  esto 
fluido;  como  sucede  con  los  animales  sometidos  por  largo  tiempo 
a una  dieta  prolongada,  cuya  orina  suelo  depositar  cristales  de 
úrea  pura  por  el  enfriamiento.  I en  todos  los  casos,  las  orinas  aun 
las  que  provienen  do  los  herbívoros,  so  hallan  tan  cargadas  de 
úrea,  iiuo  para  separarla  basta  evaporarlas  lijoramente. 

La  úrea  puedo  producirse  siempre  que  una  reacción  produce  si- 
raultánoamonte  ácido  ciánico  i amoniaco,  i por  osto  se  forma 
en  la  destilación  del  ácido  úrico,  del  oxámido  i do  la  úrea  misma* 

En  las  reacciones  oxidantes  sobro  el  ácido  úrico  puede  produ- 
cirse también  úrea,  como  se  verifica  con  el  ácido  nítrico,  cuyo 
reactivo  puedo  igualmente  trasformar  la  alaníoinn  en  úrea,  i lo 
mismo  que  haco  el  ácido  plómbico  cuando  obra  sobre  la  aloxana, 

Pol  último,  puedo  formarse  también  úrea,  cuando  so  descom- 
pone el  cianójeno  al  contacto  del  agua  i en  presencia  do  la  luz. 

Cak.vct.  KÍsic. — Cristaliza  en  largos  prismas  de  cuatro  caras;  sus 
cristales  son  incoloros,  sin  olor,  i de  sabor  fresco  como  el  del  ni- 
trato do  potasa. 

La  úrea  es  mui  soluble  en  dter,  i del  soluto  alcohólico  hirviendo 
puedo  cristalizar  fácilmente,  pues  es  cinco  veces  mas  soluble  en  el 
alcohol  caliente  que  en  el  frió. 

La  úrea  se  funde  a 120",  i a una  temperatura  algo  mas  elevada 
se  descompone,  desprendo  amoniaco,  carbonato  de  la  misma  base, 
i se  convierte  en  ainmelina  C®  IP  Az®  ()'•  . Si  subo  mas  la  tempe- 
ratura, la  ammelina  da  ácido  cianúrico,  el  cual  calentado  mas 
fuertemente,  sufro  una  trasformacion  isomóiica,  i se  cambia  en 
ácido  ciánico,  que  destila  i puede  recibirse  puro  en  un  recipitnito 
rodeado  do  hielo. 

En  el  curso  de  esta  descoiflposicion,  cierta  cantidad  de  úrea  so 
rejencra,  por  causa  del  contacto  del  ácido  ciánico  con  el  gas  amo- 
niacal que  llena  el  aparato  destilatorio. 

CAmvcT.  (¿uí.vKC. — La  úrea  se  onduce  en  sus  reacciones  quími- 
cas como  una  ver  dailera  base  orgánica,  formando  con  los  ácidos 
sales  porfectainente  definidas,  aniiidras,  cuando  el  ácido  no  con- 
tieno oxijeiío,  i con  1 equivalente  do  agua,  que  hace  parlo  de  su 
constitución,  cuando  el  ácido  esoxijeuado,  tal  como  so  efectúa  en 
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las  salos  amoiiiacales  i las  sales  forroailas  por  los  álcalis  vejctalos. 
Sinembargo,  la  virea,  a pesar  de  sus  afluidades  básicas,  no  , puedo 
combinarse  con  ciertos  ácidos,  como  el  carbónico,  sulfhídrico, 
liipúrico,  láctico,  etc.  ni  ejerce  acción  sobre  los  colores  reacti- 
vo. 

Cloro. — Sj  está  húmedo,  destruye  rápidamente  la  úrea,  i da  na- 
cimiento al  ácido  clorhídrico,  ácido  carbónico  i a/.oc. 

Acidos.— Arido  nítrico. — Forma  con  los  solutos  do  úrea^m  pre- 
cipitado crishUino  mui  hermoso  de  nitrato  de  úrea,  fig.  50  i üO 


Fig.  50.  Fig.  GO. 

Acido  Toofórlco — .Viihidro  descompone  la  úrea,  dundo  lugar  a la 
formación  de  ácido  ciánico  i de  ciamélida. 


Acido  oxálico. — Forma  o:rnla~ 
fo  de  úrea  en  cristales  mui  be- 
llos fig.  01. 

tlaocM. — Oxido  de  plomo. — La 

urca  disuelvo  este  óxido,  i pue- 
do combinarse  con  otros  muchos 
óxidos  metálicos. 

Soleo. — So  combina  con  mu- 
chos cloruros,  i particularmente 
con  la  sal  marina,  la  sal  de  amo- 
niaco i el  sublimado  corrosivo:  co- 
mo también  ^con  los  nitratos  de 


Fig.  ül. 
cal,  magnesia  i plata. 


Fn  contacto  con  las  sales  hidratadas,  las  deshidrata,  aunque  la 
úrea  sea  de  por  si  poco  higromctrica.  Asi,  mezclada  con  sulfato  do 
toda  en  polvo,  la  mezcla  se  vuelve  súbitamente  fluida. 


I 


I 


! 


I 


Digitized  byGoogle 


lili  ciertos  casos  la  úrea  al  obrar  sobre  ol  agua  o sus  olenieiitos,* 
se  trasforma  en  carbonato  de  amoniaco.  listo  tiene  lugar,  por 
cjerapld,  en  presencia  de  los  ácidos  i álcalis  hidratados,  i aun 
del  agua  pura  si  el  soluto  se  halla  a 1 10°  i en  un  tubo  cerrado  a 
la  lámpara;  o a la  temperatura  ordinaria  si  interviene  un  fermen- 
to, como  se  efectúa  en  la  orina  con  la  materia  animal  coposa  que 
deja  dejiositar  al  contacto  del  airo.  * 

La  producción  del  carbonato  de  amoniaco’es  lo  que  da  eso  he- 
dor a la  orina  podrida.  La  úrea  se  a.semeja  on  esta  reacción  a los 
ámidos,  como  puede  verse  por  la  siguiente  ecuación: 


CJ  H«  A/2  02  -I-  dlIO  = 2(AzIP  , C02  , HO.) 

Preparación. — La  Úrea  piiode  estracrso  de  la  orina,  evaporando 
este  liquido  al  baño-maria  hasta  el  décimo  de  su  volúmen  primi- 
tivo; se  vierto  poco  a poco  en  ella,  hasta  que  no  se  forme  preci- 
pitado, ácido  nítrico  dcspojailo  do  ácido  nitroso,  con  lo  cual,  se 
depositan  cristales  do  nitrato  do  úrea,  que  se  descoloran  por  me- 
dio do  cristalizaciones  repetidas  en  agaa  hirviendo  i del  carbón 
animal  lavado.  Se  trata  este  nitrato  por  carbonato  de  plomo  o de 
barita;  so  evapora  el  líquido,  i se  vuelvo  a disolver  el  residuo  en 
alcohol  hirviendo,  que  deja  el  nitrato  metiilico,  i disuelve  laurea: 
esta  se  deposita  en  hermosos  cristales  por  el  enfriamiento  o eva- 
poración. 

Para  obtener  la  úrea  en  gran  cantidad,  el  mejor  proceder  con- 
sisto en  fundir  en  un  crisol  de  fierro  S50  gramos  do  ferrocianuro 
de  pota.sio  bien  desecado,  con  318  gramos  de  carbonato  de  potasa 
calcinado.  Una  vez  fundida  la  mezcla,  i algo  enfriada,  se  añade 
1,000  grani.  de  minio,  por  porciones  do  300  a 400  a la  vez  con 
intervalos  do  diez  minutos  cada  una,  removiendo  la  mezcla  sin 
cesar  i manteniéndola  en  fusión.  Después  de  la  última  adición  do 
minio,  "se  calienta  todavía  por  media  hora  mas,  a fin  de  completar 
Ja  reacción. 

Una  vez  fria  la  masa,  se  la  trata  por  agua,  que  disuelve  el  cia- 
nato  do  potasa  formado,  i en  seguida  se  añade  20  partes  de  sul- 
fato do  amoniaco;  se  evapora  el  soluto  al  baño-maria  hasta  se- 
quedad, i se  trata  cl  residuo  por  alcohol,  que  solo  disuelve  laurea 
dejando  el  sulfato  de  potasa.  Se  aparta  el  líquido  alcohólico,  i 
por  la  evaporación  de  cristales  mui  licrmosos  de  úrea. 


«CIDO  I RIC*. 
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Slnoniiu. — Acido  Utico. 

HIm.  ASchoelese  debe  el  descubrinaiento  del  ácido  íu-ico,  qao 
lo  denominó  ácido  Utico.  , * 


E»t.  n«í.— El  ácido  úrico  so  deposita,  como  hemos  dicho,  de  la 
orina  humana  en  forma  de  un  polvo  amarUlo  o amarillo  subido 
íjuc  porlo  jeneral  es  un  urato  do  amoniaco.  Hállase  en  los  cál- 
culos vesicales  del  hombre,  puro  o al  estado  de  urato.  i en  las 
concreciones  osteoformos  de  las  arterias  i venas  de  los  goto- 

Lo  secretan  los  animales  carnívoros,  los  pájaros  i muchos  in- 
sectos; cuyas  materias  escrementicias  constituyen  loa  inmensos 
depósitos  de  guano  de  diversas  islas,  siendo  formado  en  este  caso 
principalmente  por  las  aves  de  mar. 

La  orina  serailiquida  de  las  serpientes  i pájaros  consiste  en  par- 
te en  urato  de  amoniaco,  siendo  las  primeras  las  que  lo  secretan 
en  proporción  mayor.  Brugnatelli  lo  ha  encontrado  en  el  gusano 
do  seda,  i Robiquet  en  hvs  cantáridas.  Se  ha  encontrado  también 
en  el  castóreo  en  estado  de  urato  do  soda. 


Caract.  ns.— Cuando  es  puro  cristaliza  en  forma  de  pajillas 
sedosas,  delgadas,  mui  blancas  i lijeras. 

Es  inodoro  e insípido. 

En  agua  fría  es  poco  soluble,  pues  exije  lfK)0  partes  para  di- 
solverse, Ten  la  hirviendo  se  disuelve  mui  poco  mas.  En  alcohol  i 
en  éter  es  insoluble.  Su  reacción  ácida  es  débil,  pues  enrojece  li- 
jeramento  el  papel  de  tornasol  húmedo. 

Al  calor  so  descompone,  i da  un  humo  blanco  de  olor  amonia- 
cal i empiroumático:  entre  los  productos  figuran  el  amoniaco  el 
acido  carbónico,  el  cianhídrico,  la  úrea  i mucho  ácido  ciánico 
que  se  trasforma  rápidamente  en  cinmeUdo.  La  presencia  de  la 
urea  en  este  caso,  so  debe  a la  combinación  do  cierta  cantidad  de 
aculo  ciánico  con  amoniaco. 


Caract.  QfiM.--cioro.— Parece  que  este  reactivo  seco  no  le  ha- 
ce esperiraentar  alteración  alguna;  pero  en  caliente  se  descompone,  ' 
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lormando  ácido  clorhídrico,  cloruro  de  cianójeno,  i una  propor- 
ción considerable  de  ácido  ciánico. 

En  presencia  del  agua  el  ácido  úrico  es  también  descompuesto 
por  el  cloro,  i da,  después  de  formar  varios  cuerpos,  por  la  tras- 
formacion  de  dstos  una  gran  cantidad  do. ácido  oxálico. 

Aridos. — La  mayor  par^o  de  les  ácidos  descomponen  ‘ el  ácido 
úrico. 

o 

Acido  nítrico. — Este  reactivo  da  con  el  ácido  úrico  una  disolu- 
ción amarilla,  que  deja  por  la  evaporación  un  residuo  rojo  púr- 
pura, que  se  disuelve  en  agua  sin  colorarla. 

El  soluto  nítrico  del  ácido  úrico  se  vuelvo  violeta  al  influjo  de 
los  vapores  amoniacales. 

Puede^  también  evaporarse  el  soluto  nítrico  hasta  sequedad,  i 
agregarle  una  gota  de  amoniaco,  que  vuelve  mas  intenso  el  color 
rojo  púrpura  que  habia  tomado. 

Estos  caracteres  sirven  frecuentemente  para  reconocer  la  pre- 
sencia del  ácido  úrico. 

Acido  onirúrlco. — Concentrado  i caliente  lo  disuelve  i ámbos 
ácidos  pueden  unirse  en  proporciones  definidas;  pero  el  compuesto 
es  poco  estable,  pues  basta  ponerlo  en  contacto  con  el  agua,  para 
que  ésta  separo  los  dos  ácidos;  el  ácido  úrico  que  es  menos  solu- 
ble aun  en  el  agua  cargada  do  ácido  sulfúrico,  se  deposita  cas' 
en  totalidad.  Esta  propiedad  permite,  según  Fritzohe,  obtener 
fácilmente  ácido  úricj)  de  los  cálculos. 

BikMCii. — El  ácido  úrico  al  combinarse  con  las  bases,  tiene  I« 
particularidad  do  no  abandonar  su  agua  de  combinación.  Forma 
sales  solubles  solamente  con  las  bases  que  lo  son. 

Pouiiui. — Un  soluto  hirviendo  de  esta  base,  trasforma  el  áci- 
do úrico  en  ácido  nicourooM  0*^,  quo  difiero  del 

primero  en  que  tiene  G equiv.  de  agua  mas;  esto  ácido  es 
cristalino,  poco  soluble  en  agua  fria,  i descomponible  en  la  hir- 
viendo . 

La  acción  que  los  cuerpos  oxijenantes  producen  sobre  el  ácido 
úrico,  observada  por  Liebig  i Wrthler,  constituyo  uno  de  los  pun" 
tos  mas  interesantes  de  la  química  orgánica.  Esta  reacción  da  lu- 
gar a una  serie  de  cuerpos  numerosos,  lo  que  prueba,  como  hemos 


dicho  011  otra  ort  isioii,  citan  lo  el  ácido  úrico,  la  gran  movilidad  do 
las  moléculas  orgánicas. 

Hnlrfl. — Los  bnrnlos  alcnlinos  i particuUrmento  el  bórax,  di- 
suelven el  ácido  úrico  en  proporción  considerable,  sobre  todo  s* 
se  opera  en  caliente,  depositándose  por  el  enfriamiento  al  estado 
fie  pureza.  De  este  modo  so  ha  obtenido  ácido  úrico  perfecta- 
mente puro,  dejando  enfriar  un  soluto  de  bórax  hirviendo  que  con- 
genia aquel  ácido. 

CAtraerion. — Para  ostracr  el  ácido  úrico  se  hace  uso  do  los  es- 
cre’mentos  do  paloma  encerrados  en  una  muñeca  de  lienzo,  i so 
sumerjen  en  una  solución  hirviendo  de  bórax;  se  mantiene  la 
obnllicioa  durante  una  hora,  se  sacan  los  cscrcmcntos  en  sus  mu- 
ñecas; so  añade  sal  amoniaco.i  se  deja  enfriar.  Pasadas  doce  ho- 
ras, se  depone  iirato  de  amoniaco.  So  repito  muchas  voces  esta 
operación,  después  se  rcdisuelve  el  urato  en  bórax  que  esté  en  di- 
solución hirviendo;  de  este  modo  se  le  sopara  ile  una  sustancia  mu- 
cilajinosa  que  queda  insoluble;  después  dcl  enfriamiento  del  liqui- 
do filtrado,  so  obtiene  urato  de  amoniaco  puro. 

Los  escrcmentos  de  ciertas  aves,  que  en  las  costas  de  América 
forman  depósitos  considerables,  designados  bajo  el  nombre  «le  gua- 
no, coiitieneirtarabien  ácido  úrico. 

El  siguiente  procodimicnto  se  emplea  también  para  ostracr  del 
guano  este  ácido: 

Se  trata  el  guano  durante  algunas  horas  por  una  disolución 
hirviendo  de  c.arhonato  do  potasa,  a la  que  se  iia  añadido  cal  apa- 
gada. Se  filtra  el  líi|iiido,  do.spucs  se  le  cva*pora  liasta  la  consis- 
tencia do  papilla,  i se  comprime  fuorlenionte  el  residuo.  So 
diluje  en  agua  la  masa,  i se  descompone  por  el  ácido  clorhídrico. 
Inmediatamente  deposita  copos  rojoj  de  ácido  úrico,  que  se  puri- 
fica operando  muchas  veces  su  disolución  en  potasa,  i su  precipita- 
ción por  el  ácido  clorhídrico, 

100  kilogramos  do  guano  tratados  do  esta  manera,  dan  2250 
gramos  do  ácido  úrico  puro. 

También  se  puede  comenzar  tratando  el  guano  por  el  ácido  sul- 
úi'ico  concentrado,  dej,ando  deponer  la  parte  insoluble,  decantar  * 
diluir  el  liquido  ácido  en  una  gran  cantidad  de  agua;  el  ácido  úri- 
co se  precipita  entonces,  i se  puedo  concluir  su  purificación  por 
disolución  en  los  álcalis,  i por  precipitaciones  en  el  ácido  clorhí- 
drico. 
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Ya  hemos  dicho-  quo  esto  ácido  existe  en  la  orina  do  los  her- 
bívoros i en  la  de  los  niños. 

Caract.  i-'Ís. — El  ácido  hipúrico  es  en  cristales  primáticos, 

* blancos,  solubles  en  agua  fria,  pero  mucho  mas  en  la  caliente, 
bastante  solubles  en  alcohol,  i mui  poco  cfi  el  éter. 

Se  funde  al  calor  i luego  so  descompone,  produciendo  ácido  ' * > 

cianhídrico,  un  abundante  sublimado  de  ácido  benzoico  i otras 
varias  sustancias  poco  estudiadas  todavía. 

Car-vct.  quím. — Aclilo)!. — Los  ácidos  enérjicos  trasforman  el  áci- 
do hipúrico,  en  disolución  hirviendo,  en  glicocola  i en  ácido  ben- 
zoico. Esta  notable  modificación  del  ácido  hipúrico  ha  sido  mencio- 
nada dos  veces,  en  el  estudio  del  ácido  benzoico  i en  el  del  ácido 
úrico.  Dicha  modificación,  es  la  que  se  refiero  a la  formación 
del  ácido  benzoico,  tiene  lugar  también  cuando  so  trata  por  reac- 
tivos oxidantes;  tales  como,  por  ejemplo,  el  bióxido  de  plomo, 
el  peróxido  de  manganeso  con  ácido  sulfúrico,  etc.,  en  cujo  caso 
se  desprende  a la  vez  ácido  carbónico. 

El  ácido  sulfúrico  solo,  produce  ig^ialmente  ácido  benzoico 
cuando  se  le  calienta  con  ácido  hipúrico  a temperatura  superio- 
res a 120®. 

El  ácido  hipúrico  fohina  con  las  bases,  sales  mui  nota- 
bles por  las  hermosas  cristalizaciones  que  presentan. 

Fernicnto*. — El  ácido  hipúrico  cspcrimcnta,  al  influjo  de  cier- 
tos fermentos,  una  descomposición  que  da  lugar  también  al  des- 
arrollo de  ácido  benzoico;  i como  estos  fermentos  existen  natu- 
ralmente en  la  orina  de  los  herbívoros,  esplícase  muí  bien  el  co- 
mo puede  hallarse  ácido  benzoico  en  la  orina  de  dichos  animales, 
cuando  este  liquido  cscretorio  se  halla  en  actual  fermentación, 
como  se  observa  por  ejemplo,  cuando  se  deja  podrir  la  orina  de 
caballo,  i se  evapora  luego  para  concentrarla,  en  cuvo  caso  se 
separa  una  abundante  cantidad  de  ácido  benzoico  cristalizado;  sin- 


Digitized  byGoogle 


— 496  — 

« 

embargo,  suele  hallarse  del  todo  formado  esto  ácido  en  la  orina 
de  loa  animales  indicados.  ^ 

Si  el  ácido  hipérico  se  trasforraa  en  bejizoico  por  reacciones  fjui- 
micás,  tanto  cii  el  laboratorio  del  químico  como  en  la  economía 
animal,  la  trasfermacioa  de  éste  en  hipérico  es  recíproca,  como 
se  comprueba  examinando  la  orina  procedente  de  alimentos  <juo 
se  han  tomado  mezclados  con  ácido  benzoico,  encontrándose  en 
ella  una  cantidad  notable  de  ácido  hipérico.  En  la  orina  del  hom- 
bre sano  se  ha  encontrado  casi  siempre  una  corta  cantidad  de  áci- 
do hipérico;  pero  entonces  ¿de  dónde  ha  provenido  este  ácido, 
no  habiendo  ácido  benzoico  que  haya  precedido  a la  formación, 
de  aquél?  Esta  cuestión  no  puede  resolverse  fácilmente. 

• 

Prcparscloa. — El  ácido  hipérico  se  obtiene  evaporando  la  ori- 
na reciente  de  caballo  hasta  1/8,  i vertiendo  en  seguida  en  ella 
ácido  clorhídrico;  se  abandona  el  liquido  i deposita  cristales  colo- 
reados de  ácido  hipérico  impuro.  Se  disuelven  estos  cristales  en 
agua  hirviendo,  se  descolora  el  li<{UÍdo  con  carbón  animal,  i so 
deja  enfriar,  con  lo  cual  se  depositan  nuevos  cristales  primitivos 
i blancos  de  ácido  hipérico  peifcclamente  puro. 


«tDOB. 


Las  glándulas  sudoríferas  secretan  además  del  azoo  i del  ácido 
carbónico,  un  liquido  de  reacción  acida  llamado  sudor,  que  tiene, 
según  Horzi'lius  la  siguiente  composición: 

Materias  iusolublcs  en  el  agua,  cuya  mayor  parte  con- 
siste en  sales  calcáreas o 

/ •••••••  ^ 

Materia  animal  soluble  en  el  agua,  insoluble  en  el  alcohol, 

i sulfatos oj 

Materia.s  solubles  en  el  alcohol  acuoso  (cloruro  de  sodio 

i osmazona,  o mas  bien  creatina) 43 

Materias  solubles  cu  el  alcohol  anhidro  (osmazona,  ácido 
láctico  i lacLatos) ‘oq 

* loo 

El  sudor  contieno  ademas  clorhblrato  i lactato  de  amoniaco 
indicios  de  óxido  de  hierro,  úrea,  ácido  fórmico,  ácido  acético,  áci- 
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do  butírico,  i un  ácido  particular,  el  ácido  sudórico,  qu6  tiene  por 
fórmula  AzO'^. 

En  ciertos  casos  patolójicos  se'  ha  encontrado  en  el  sudor 
una  materia  azul,  que  presenta  todos  los  caractéres  del  ín- 
digo. 

Ciertas  sustíincias  tienen  la  propiedad  de  pasar  al  sudor: 
tales  son  el  ácido  benzoico,  el  ácido  cinámico  i el  ioduro  de  po- 
tasio. 


9 


No  so  sabe  a punto  fijo  si  los  escreinentos  san  el  resultado  de 
una  producción  o de  una  secreción  particular,  que  tendria  lugar  en 
el  intestino  grueso,  o acaso  representan  simplemente  los  residuos 
de  las  matcí-ias  alimenticias  que  no  han  podido  liquidarse  poí  la 
acción  de  los  jugos  dijestivos. 

En  la  via  intra-uterina  del  niño,  antes  que  so  efectúe  la  in- 
jostion  de  los  alimentos,  existen  ciertos  escremenLos  en  el  canal 
intestinal,  que  han  recibido  el  noml)re  de  rneronto.  Este  es  una 
materia  blanda,  de  un  color  bruno  negruzco,  de  Un  olor  í de  un 
sabor  algo  dulce  e insípido.  Kxarainaílo  al  microscopio,  se  vó  en 
ól  muchas  laminillas  de  epitelio,  glóbulos  aplanados,  pare- 
cidos a corpúsculos  sanguíneos  descoloreados,  i por  último,  lami- 
nillas numerosas  que  tienen  la  apariencia  de  colesterina  cris- 
talizada. También  contiene  una  materia  que  tiene  las  propieda- 
des de  la  caseína.  Simón  asigna  al  meconío  la  siguiente  composi- 
ción: 


de  !«•  cMremeBtee  dote*  del  ■aeimiente. 


Colesterina 16, OO 

Materia  estractiva  i ácido  bilifelínioo 14,00' 

Caseína 34,00 

Acido  bilifelínioo  i bilina 6,00 

Rili verdina  con  ácido  bilifelínioo 4,00 

Epitelio,  muco,  albúmina 26,00 


63 


100,00 


— m 


AnAlIsU  de  Iom  cscreuicaCo*  de  uii  iililo  de  wrle  dl*>  allme.ntMéU» 
eoa  la  Iccbc  de  eu  madre. 


A esta  edad  los  cscrcmentos  son  amarillos,  i tienen  la  consis- 
tencia de  una  papilla;  poseen  el  olor  i el  sal>or  de  la  lecl>e  agriada. 
No  se  nota  en  ellos  ni  restos  do  epitelio  ui  colesterina,  poro  sí 
muulios  glóbulos  de  materia  grasa. 


Materia  grasa 52,00 

Materia  colorante  do  la  bilis  i grasa 10,00 

Albúmina  o caseína  coagulada 18,00 

Pérdida  i agua 11,00 


100,00 


Análifil»  de  lee  eserementoM  humane». 


Se  puede  comprender  fácilmente  que  este  análisis  da  resultado» 
mui  variableSr  pues  la  composición  do  los  escreracntos  dependo- 
de  la  naturaleza  i cantidad  do  los  alimentos  que  los  han  producido, 
Sineral>argo,  daremos  aquí  el  análisis  de  100  partes  de  csci-ernen- 
tos  humanos,  que  proveniau  de  un  hombre  que  había  comido  una 
gran  cantidad  de  pan  ordinario  con  alimentos  de  naturaleza  ani- 
mal: 


Agua ; 

Bilis 0,0 

Albúmina 0,0 

Materias  estractivas  particulares 2,7 

Sales lo 


Residuos  insolnblcs  de  los  alimentos  dijeridos 

Materias  insolubles  añadidas  en  el  canal  intestimil, 
muco,  resina  biliar,  grasa  animal  particular 


75,3 

5,7 


7,0 

12,0 


100,0 

Loa  cscrcmentos  humanos  contienen  ademas  butiratos  con  base 
de  álcali,  raargarato  i fosfato  de  cal.  También  so  ha  encontrado 


011  ellos  ima  m itoria  a/.ufratla,  llaoiaila  escreiinn,  que  tiene  por  fór- 
mula C’«fP«S02  . 


«¿.««KM  l.>¡TKHTIi:«I.E«. 


Kstos  gasc.s  son  los  que  se  desprenilcu  en  los  inte.stinos  duran- 
te la  dijestion,  i cuyo  volúincn  i uaturálo/.a  aumenta  según  el  jéue- 
ro  de  álimentacion,  el  estado  de  salud  o de  onfennedad. 

En  la  deglución  do  los  aliraento.s  sólidos  o líciuidos,  so  intro- 
duco  mecánicamente  una  cierta  cautidad  do  aire,  que  se  une  a los 
gases  quo  so  desarrollan  por  las  reacciones  químicas  del  tubo 
dij  estivo. 

Estos  gases  presentan  una  composición  que  varía  en  las  dife- 
rentes partos  del  tubo  iiitcstiual,  pero  en  jenoral,  ademas  de  los 
elementos  del  aire,  es  decir  de  oxíjeno,  ázoe  i ácido  carbónico, 
contioiien  liidrójcno  al  estado  libre,  hidrójenos  carbenados  i con 
í’recuoncia  una  corta  cantidad  do  ácido  sulfludrico.  Por  último,  la 
proporción  de  estos  ga.scs  es  mui  variable. 

Los  gases  intestinales  mantienen  distendida  la  cavidad  deP tu- 
bo dijestivo,  de  modo  que  las  materias  alimenticias  pueden  reco- 
rrerlo con  facilidad.  Por  medio  do  estos  g<vses,  las  paredes  del  in- 
testino se  mantienen  tensas,  la  sangre  circula  libremente  en  los  va- 
sos contenidos  ctt  ellas,  i los  fenómenos  de  secreción  i absorción  se 
vci-iücan  en  una  superficie  mas  cstensa. 


Wt’ST.a.’IICIAM  «¿K.««.««  A.%'1M.«I.KM. 


Los  caractére.s  do  las  sustancias  grasas  animales  son  los  mismos 
que  los  délas  vejetales,  de  suerte  que  casi  nada  tendremos  que  agre- 
gar a lo  que  so  ba  dicho  de  éstas.  Ademas,  al  tratarse  de  las  sus- 
tancias grasas  vejetales,  fueron  comprendidas  también  las  de  oríjen 
animal;  do  manera  (pte,  su  estudio,  puede  decirse  se  confunde  en 
uno  solo.  Así,  pues,  si  so  osoeptúa  el  oríjen,  la  situación,  i ciertos 
caracteres  (jue  se  refieren  al  color  i olor,  en  lo  deiuu.s  nada  nuevo 
encontraremos  en  estos  cuerpos. 

Estas  sustancias  están  contenidas  en  un  gran  número  do  teji- 
dos animales;  se  hallan  en  cantidades  considerables  bajo  la  piel, 
cerca  de  los  riñones  en  los  dobleces  membranosos  del  cpiplon;  en 
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la  superñcie  de  los  intcstiuos,  entre  los  mediastinos  i^n  otras  mu- 
chas partes  del  cuerpo. 

Nunca  se  encuentran  aisladas  del  todo,  pues  siempre  están 
rodeadas  de  tejido  celular,  vasos  sanguíneos  i linfáticos,  membra- 
nas, etc. 

La  ma3'or  parte  de  las  grasas  esUin  compuestas  de  estearina, 
margarina  i oleína;  muchas  de  eihis  contienen  ademas  otios  prin- 
cipios que  les  son  peculiares,  como  v.  g.  la  butirina  en  la  manteca 
de  vaca,  la  hircina  en  el  sobo  do  chivo,  la  cetina  i focenina  . en  el 
aceite  de  marsopla  i de  delhn,  la  primera  de  estas  últimas  en  el  do 
ballena,  etc.  Ademas  de  estos  principios,  se  obtiene  ácidos  parti- 
culares, como  el  butírico,  cñin'ico  i cuproico  de  la  butirina;  focénico 
de  la  focenina;  hírcico  de  la  hircina.  El  ácido  butírico  se  forma 
también  por  la  descomposición  de  las  sales  f(>rinadas  por  el  ácido 
pirnzoico,  que  se  forma  en  la  destilación  del  aceite  de  Dippel. 

La  consistencia,  color  i ohr  varían  según  el  animal  de  que  pro- 
vienen; los  cetiieeos  las  dan  jenoralmente  líquidas;  los  carnívoros 
blandas  i de  olor  fuerte;  las  rumiantes  sólidas  e inodoras.  En  je- 
neral  su  consistencia  varia  desde  la  esperma  que  es  sólida,  hasta 
el  aceito  de  pescado  que  es  enteramente  líquido.  También  varían 
de  consistencia  según  la  rejion  que  ocupan:  las  que  están  bajo  la 
piel  i en  la  rejion  de  loa  riñones,  son  mucho  mas  densas  que  las 
i.  que  están  próximas  a las  visceras  movibles. 

^ Las  grasas  son  por  lo  regular  blanciis  i abundantes  en  losani- 

\ males  jóvenes;  por  ol  contrario  amarillas  i en  pequeña  cantidad 

en  los  viejos.  En  el  hombre  forman  la  1(20  parte  de  su  peso. 

Enjencral  las  grasas  son  blandas  i amarillentas,  de  puco  olor, 
sin  sabor  o do  uno  dulce  i empalagoso.  Son  insolubles  en  agua  i 
mas  lijeras  que  este  líquido.  La  jeneralidad  de  sus  caracteres 
son  poco  mas  o ménos  como  los  de  las  grabas  vejctales. 

Algunas  se  usan  en  medicina,  tales  como  la  de  puerco,  el  sebo, 
la  esperma,  etc.,  sustancias  de  que  pasamos  a ocuparnos. 

4 

DE  PtiEDCO. 


La  manteca  de  puerco,  conocida  vulgarmente  con  el  nombre  de 
tmto  sin  sal,  se  halla  en  las  empellas,  rodeada  de  membranas  i de 
muchos  tejidos  celulares,  que  están  cerca  de  la  rejion  de  los  ri- 
ñones i de  la  superficie  de  los  intestinos  del  puerco,  sus  scrofa. 
Según  Chevreul  está  compuesta  de  estearina,  margarina  i olei- 
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na,  en  proporciones  fáciles  de  determinar  por  medio  del  alcohol. 

Ks  insoluble  i de  una  densidad  menor  <jue  la  de  este  lúpiido;  no 
tiene  acción  sobre  el  papel  de  tornasol;  i bajo  la  iniluencia'del  aire 
80  pone  rancia,  i entonces  puede  producir  malos  efectos. 

Se  funde  a una  temperatura  cercana  a ^7°.  Destilándola  da 
un  producto  liquido  que  c«.  ..tiene  el  ácido  sebácico  en  pequeña  can- 
tidad. 

Si  se  hierve  con  potasa  se  trasforma  en  ácido  esteárico,  oleico 
i glicerina. 

Para  preparar  esta  grasa,  se  lavan,  se  majan  i se  vuelven  a la- 
var las  empellas;  se  derrito  con  un  poco  de  agua  la  masa  que  re- 
sulta, i a medida  que  se  licúa  so  va  colando.  Después  se  calienta 
al  fuego  para  separarla  del  agua  a quo  está  unida;  se  prueba  al 
fuego,  i cuando  no  chisporrotea,  es  señal  do  que  ya  uo  cou- 
tieiie  agua;  oiitónces  so  la  pone  en  vejigas  o tarros  bien  tapados* 

So  usa  mucho  en  medicina,  pues  constituye  la  base  de  muchos 
ungüentos,  emplastos,  linimentos,  etc.  Pero  para  que  produzca 
buenos  resultados  debe  ser  blanca,  sin  olor,  no  batida  al  aire* 
que  no  tenga  ají,  ni  especias,  como  la  que  resulta  de  los  puercos 
que  se  preparan  pura  la  comida. 


* 

«EVO. 


Esta  sustancia  grasa  existe  cerca  de  los  riñones  i visceras  mo- 
vibles del  buei,  carneiH),  macho  cabrio,  etc.  Chevreul  considera 
el  del  carnero  como  formado  de  estearina,  oleína  i una  corta 
cantidad  do  hircina;  igual  composición  tiene  el  del  macho  cabrio* 
solo  que  tiene  un  poco  mas  de  hircina;  pero  cree  que  el  del  buei  no 
contiene  esta  última  sustancia. 

Se  distingue  de  las  otras  grasas  por  su  consistencia,  blancura 
i combustibilidad.  Es  casi  inodoro  e insípido;  insoluble  en  agua, 
mui  poco  soluble  en  alcohol,  i se  funde  fácilmente.  Produce  por 
el  calor  ácido  sebácico. 

Se  prepara  de  la  misma  manera  que  la  grasa  de  puciMO. 

En  farmacia  e.s  la  base  de  algunos  ungüentos  i emplastos;  mu- 
chas veces  se  prefiere  a la  manteca  de  puerco  por  su  consis- 
tencia. 
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KMPERMA.  ■ 


llacü  mucho  tiempo  que  se  conoce  en  el  comercio  bajo  el  nom- 
bre (le  cerebro  de  ballena^  esperma  de  ballena  o espermacaeli  una 
materia  grasa  sólida,  do  un  blanco  brillante,  formada  por  la  reu^ 
nion  de  escamas  menudas,  lustrosas,  suaves  i untuosas  al  tacto  i 
do  un  olor  débil  e insípido.  Esta  materia  existe  en  disolución  en 
un  aceito  graso  abundante  que  rodea  los  sosos  del  cachaloto,  i 
aunque  en  menor  cantidad,  en  otros  peces,  tales  como  el  Turnio 
microps,  Turnio  ortkodon^  Oelphinus  edéntulus,  i sobre  todo  en  el 
PIdseter  vtaerocrphalus  donde  existe  en  mayor  proporción.  Esta 
sustancia  tiene  una  (iomposicion  diferente  do  los  demas  aceites  i 
grasas.  Según  Chevreul  que  la  estudió  en  1811,  se  compoi\e  de 
tres  principios  particulares;  un  aceito  Huido  a-f-18,  un  principio 
colorante  amarillo,  i una  materia  grasa  sólida  que  constituyo  su 
mayor  parte,  i a la  que  lo  ha  dado  el  nombro  de  cetina^  de  la  pala- 
bra griega  kctos  que  significa  ballena. 

Es  insoluble  en  el  agua;  poco  soluble  en  alcohol  hidratado,  pero 
mas  en  el  anhidro,  en  el  éter,  espíritu  de  madera,  esencia  dii  tre- 
mentina i aceites  grasos.  No  tiene  acción  sobre  los  colores.  So  fun- 
do a la  temperatura  do  -ira  15’. 

Se  estrae  principalmente  del  cachalote.  Esto  cetáceo  quo  llega 
a veces  a tener  2i)  a 25  metros  de  lonjitud,  i cuyo  cuerpo  presenta 
una  circunferencia  do  1 1 a 10  metros,  tiene  una  cabeza  enorme 
en  forma  de  cubo  imperfecto,  que  constituye  con  poca  diferencia 
l|3dc  su  lonjitud,  i que  suele  contener  hasta  20  toneles  i aun 
mas  do  esperma,  independientemente  del  aceito  fluido  en  que  se 
halla  disuolta.  Después  do  haberse  estraido  esto  aceite  de  las 
grandes  cavidades  que  lo  contienen,  i abandonado  al  aire  por  al- 
gunos dias,  depone  una  materia  blanca,  cristalina,  que  se  separa 
colándola  por  grandes  sacos  de  lana.  Se  someto  a la  prensa  para 
separar  el  aceite  aun  interpuesto,  luego  se  derrite  a un  calor  sua- 
ve, i so  deja  enfriar  para  quo  cristalice  de  nuevo. 

Para  obtener  la  cetina  pura  (murgarato  i olíalo  de  óxido  do 
cotilo  o etal,)so  trata  la  esperma  por  alcohol  de  82”  hirviendo 
que  la  disuelve  completamente,  i la  deposita  por  enfriamiento 
bajo  la  forma  do  hojuelas  cristalinas,  que  basta  disolver  en  el 
mismo  vehículo,  para  privarla  del  aceito  íhudo  que  la  acom- 
paña. 


503  — 


Uno*. — Se  usa  en  medicina  en  forma  de  emulsión,  preparada 
con  yema  de  liuevo  o mucílago.  En  fannacia  se  prepara  con  la 
esperma  eeratos,  pomadas,  etc.  En  la  industria  fabricanse  bujías 
de  esperma  que  en  el  dia  son  reemplazadas  por  las  esteá- 
ricas. 


ACEITE  DE  BiCAI..%0. 

Emi.  — Varias  especies  de  pescados,  especialmente  entre  los 

cetáceos,  contienen  aceites  particulares  de  olor  desagradable,  do 
color  mas  o méuos  amarillo  i de  sabor  repugnante.  Todas  las  es- 
j)ecies  de  aceito  de  pescado  deben  su  olor  al  foccnalo  do  ylicenna. 
Esta  sal  es  liquidai  hasta  ahora  no  se  ha  podido  separar  del  oleato. 
Por  esto,  cuando  se  tratan  los  aceites  por  alcohol  ce  75'*,  se  di- 
suelvo principalmente  la  mezcla  de  focennto  i oleato  que  so  separa 
por  el  enfriamiento.  El  aceite  del  iJelphinus  globiceps  contieno  a 
mas  de  estos  principios,  esperma,  que  se  puede  separar  por  un 
frió  de  31®. 

/ 

Entre  estas  diversas  especies  de  aceites,  existo  uno  que  so  usa 
mucho  en  medicina  i se  ostrao  del  hígado  del  bacalao,  A sellas  ma- 
jar, mon  hua  vulgaris,  (jadas  monhua,  i de  otras  especies,  tales  co- 
mo el  Gadus  callnrins,  Aterlnngus  carbonnrius,  Lola  valgaris,  del  or- 
den de  los  malacoptcrijios  subbranquianos. 

En  el  comercio  se  venden  4 especies  de  aceites. 

1. *  especie. — El  de  d/.  Jungh,  que  se  prepara  en  las  islas  Lo- 
fodes  en  Noruega.  Es  de  consistencia  untuo.sa,  color  vino  de  Má- 
laga, trasparente,  do  olor  mui  fuerte  a aceito  do  pescado,  sabor 
sin  ranciedad  i soportable. 

2. *  especie. — So  vende  con  el  nombre  do  aceite  de  bacalao  more- 
no. Mas  fluido  que  el  anterior,  del  mismo  color,  de  olor  menos 
fuerte,  de  sabor  ménos  malo.  Esto  aceite  es  el  mas  usado. 

3. “  especie. — So  llama  amarillo,  i os  de  color  mas  claro  que 
el  vino  do  madera,  i de  ménos  olor  que  el  anterior.  Se  usa  al  prin- 
cipio para  acostumbrar  a los  enfermos  a su  sabor. 

4. *  especie. — Que  es  el  aceite  ¿lanco  de  bacalao,  es  casi  *incoloro 
(descoloreado  talvez  por  el  carbón,)  gusto  mui  débil.  Viene  do  In- 
glaterra: se  le  considera  mui  poco  activo. 
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Puor.  KÍ8. — Este  aceite  es  liquido,  mas^o  menos  amarillo  u ro- 
jizo oscuro,  según  el  proceder  empleado  en  su  estracciou;  de  olor 
desagradable  i de  sabor  acre  mui  malo. 

Auntjue  algunos  químicos  atribuyen  solo  al  focenato  de  glicori- 
na  el  olor  desagradable  de  estos  aceites,  Chevreul  cree  sea  de- 
bido también  a un  principio  oloroso,  que  este  químico  ha  encon- 
trado, ademas  de  la  focetiina,  cetina,  oleína  i un  principio  anaran- 
jado. Mas,  Dejongh  ha  encontrado  tal  número  de  principios,  que 
no  sabria  atribuirse  con  certidumbre  a fiue  es  debido  el  olor.  Es- 
te químico  ha  obtenido  «cidos  oleicn,  margáriro,  butírico,  acético, 
fclinico,  hilifdinico,  choUnico,  fosfónco  i sulfúrico,  glicerina,  billi- 
fulvinu,  iodo,  cloro,  fósforo,  cal,  magnesia,  soda  i gaduinn. 

Huraiit  lui  encontrado  ademas  azúcar  en  el  hígado  del  bacalao. 

Ese  mal  olor  que  tienen  estos  aceites  se  les  puede  quitar  en 
gran  parte  ajiUindolos  con  una  solución  de  sulfato  de  cobre,  o de 
sal  marina,  i dejándolos  después  en  reposo;  i también  pasándolos 
por  carbón,  o tratándolos  por  la  lechada  de  cal  o lejía  débil  do 
potasa. 

Este  aceito  es  inscluble  en  agua,  mui  soluble  en  alcohol  i en  el 
éter. 

No  tiene  acción  sobre  el  papel  de  tornasol. 

Por  el  frió  deja  algunas  veces  depositar  margarina. 

Prop.  quím. — AlenlU. — Se  jaboniza  por  los  álcalis  aun«jue  in- 
completamente. 

Prep. — Hai  dos  modos  de  obtener  este  aceite:  1.®  calentando 
suavemente  al  baño-raaria  los  hígados  frescos  i .sometiéndolos  a la 
prensa; — asi  obtenido  es  perfectamente  incoloro,  casi  inodoro'  e 
insípido.  2.®  En  el  comercio  se  prepara  de  hígados  de  todas  es- 
pecies de  pescados,  que  se  han  ido  poniendo  diariamente  en  tone- 
les por  mucho  tiempo, en  donde  han  fermentado,  i después  se  les 
ha  sometido  a una  alta  temperatura, o se  les  ha  abandonado  a la 
putrefacción,  i en  fin,  se  les  ha  sometido  a la  prensa.  El  aceite 
así  obtenido  es  mas  o ménos  bruno,  i de  olor  i sabor  de  bacalao 
mui  desagradable. 

Este  último  aceite  es  el  que  particularmente  se  fabrica  en  Ber- 
gen, Suecia  i Dunkerque  en  Francia  i es.el  que  la  medicina  emplea 
habitualracnto,  porque  el  aceite  incoloro,  que  bajo  todos  aspec- 
tos es  preferible,  no  es  aun  conocWo;  pero  al  fin  lo  será.  Para  la 
jeneralidiid  este  aceite  es  preferible  al  1.*,  esto  es,  al  preparado 
con  el  hígado  fresco. 
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— Desde  mucho  tiempo  se  emplea  en  .Noruega^  Alemania 
i Suiza;  i al  presente  en  toda  la  Kuropa  i América  donde  está  eu 
gran  boga.  , , 

yUgn nos  atribuyen  al  iodo  sus  virtudes,  i ‘se  ha  querido  sosti- 
tuirlo  por  el  aceite  de’  almendras  iodurado,  pero  la  esperiencisi 
prueba  que  este  ájente  solo  contribuyo  en  parte  a sus, efectos. 

Como  los  aceites  brunos  ocasionan  eruptos  desagradables,  se 
hace  enjuagar  la  boca  antes  de  tomarlos  con  una  agua  aromática 
o inasoár  cáscara  de  naraiyá.  Usase  igualmente  con  jarabe  de  es- 
ta corteza  o do  cascarilla  (quina).  Kn  casos  de  repugnancia  in- 
.vencible  so  administra  en  lavativa.  También  puede  darse, al  es- 

terior,  ' > • . . 

» ’ • . • ♦ • ■ 

Francia  yneHicn,  poiúódico ' do  Paris,’-*  trae  un  artículo, 'que 
reproduce  Fl  Cakixdario  de  ht$  /^amiltns,  publicado  en  "ttquÍMla 
ciudad  año  l.ó7,  sobre;  el  medio  de  administrar  el  aceite  de  bacalao, 
cousklen^do.  excelente  por  dos-  facultativos, — Hé'  aquí ' lo  * qúo 
(üce.  eu.Ja  pajina  ti;  Ua  Academia  imperial  do  mediciná  Tiá  re- 
,qoapcido  que  dicho  . .aceite  hacia  inmensos  servicios  dn  él  tl*ata- 
mienito  de  las  enfennetlaaf^  del  pecho,  escrófulas,  raquitismo,  'énfbr- 
.me/l(ules  cutáneas,  contra  los  gusanos  i ascárides,  etc.,  i ito  puo- 
,dc  ser  , reemplazado  por  el  'aceite  iodndú'o  fosforado,’  X'  'oir oé 
succojáneos.  ■ ...  . • 

, Hasta  el  día  poco  ;se  había  hecho  por  disminuir  la  profunda  re- 
pugnancia de  los  enfermos  por  eso  medicamento,  repugnancia  tan 
pronunciada,  que  inui  a menudo  impide  el  que  se  haga  uso  de  él, 
M.  Cordior,  farmacéutico- de  la  escuela  de  Paris,  acaba  de  hacer 
•desaparecer  este  inconveniente  preparando  ese  medicamento  bajo 
la  forma  do. una  jblatina  do  consistencia  serni-st)lrda. 

..  Tommla  en  pedacitos  en  un  vaso  do  agua  azucarada,  o envueU 
tu  en  un  poco  de  hostia  naojada,  esta  jelatina  onidaimlo  no  desleiría 
.en  laboca,  no  deja  ninguna  huella  dol  sabor  del  áccite  de'  híga- 
do de  bacalao.  Dicha  jelatina  contieno  00  por  100  do  aceite  i no 
•está  alterado  por.  la  preparación.  ; ' <*  ■ 

Las  sociedades  raódie.as  dé  Paris,  reconociendo  que  esta  jelati- 
-jia  es  bien  tolerada  por  los  estómagos  mas  delicados;  que 
siendo  completamente  absorbida-  por  el  tubo  dijestivo,’  produce, 
a igual  dúsis,  efectos  curativos  superiores  a los  del  aceite,  i no 
ocasiona  jamas  diarrea,  le  dan  la  preferencia  sobre  esta  último, 
i la  prescriben  con  un  éxito  completo. 

Knsate. — Reina  hoi  una  anarquía  completa  en  el  comercio  del 

O.'j 


] 
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aceite  de  hígado  de  bacalao  en  orden  a la  calidad  i pureza  de  este 
producto. 

El  único  medio  que  se  ha  presentado,  hasta  ahora,  para 
reeonoccrlas  falsificaciones  de  esto  aceito,  son  los  ácidos  sulfúrico 
i nítrico:  dejando  caer  una  gota  de  uno  de  estos  ácidos  en  algu- 
nas gotas  do  aceito  sospechoso  cstendido  sobro  un  cuerpo  blanco, 

«e  produce  un  colorido  púrpura,  algunas  veces  mui  intenso.  Esto 
ensayo  prueba  mui  exactamente  la  presencia  del  aceite  de  pesca-  ■ 
do  (oscepto  el  do  ballena),  pero  no  indica  positivamente  el  aceito 
de  bacalao.  Ademas,  basta  que  la  mezcla  contenga  alguna  porcioii 
de  éste  último,  pái'a  que  tenga  lugar  el  colorido,  que  no  se  sabe  si 
se  debo  o no  a la  acción  del  ácido  sobro  la  materia  colorante  de 
la  bilis  de  los  pescados.  Esta  reacción  no  prueba  pues  la  püroza 
del  aceite  de  bacalao,  i por  consiguiente  no  es  de  Ínteres  para  el 
ensaye.  Después  de  muchas  pruebas  con  el  objeto  de  encontrar 
un  reactivo  directo  para  esto  aceite,  Dorvault  i Huraut  han  descu- 
bierto uno,  que  para  estos  químicos  es  él  mejor,  i consiste  en  una 
.solución  concentrada  de  sulfuro  de  |>otasio,  que  batido  con  el 
.aceite  do  bacalao  da  (escepto  con  el  aceite  blanco)  una  mezcla  es- 
pesa, .que  traUula  por  el  éter,  se  disuelve  en  parte;  mientras  que 
-cl  compuesto  que  so  ha  lieeho  insolublo  en  este  líquido  se  precipita 
al  fondo  de  la  probeta,  lo  que  no  sucedo  coa  los  otros  aceites. 

’i  _ I?or  lo  que  acabamos  do  dcoir,  se  ve  que  el ‘reconocimiento  del 

iodo  en  cl  aceite  do'baoalno  es  casi  inútil,  desde  que  los  otros 
/ aceites  do 'pescado  conticneu  también  iodo,' como  el  de  rat/a 

.pez  cartilajinoso  ca  que  no  solo  existo  esto  metaloideo,  sino  quo 
lo  contieno  en  mayor  proporción,  por  cuya  razón  parooe  po- 
seer las  mismas  propiedades  médicas.  Sinembargo,  se  ha  pro- 
puesto para  rccono.ccr  cl  verdadero  aceito  de  bacalao,  saponificar- 
lo por  la.potasa,  para  descubrir  el  iodo  que  dicho  aceite  debe  con- 
* tener.  Para  esto  se  toman  100  gramos  de  aceite;  se  lo  saponiñea 

por  la  potasa,  o so  descompone  el  jabón  por  el  ácido  sulfúrico  dé- 
bil i puro,  i se  separan  los  ácidos  grasos;  la  solución  quo  contiene 
sulfato  .pobisico,  so  evapora  a un  suave  calor:  para  que  este  crista- 
. lizc,  i cl  iodo  quedo  en  el  agua  madre.  Un  eugrndo  dé  almidón 
hace  luego  reconocer  cl  metaloideo.  Pero  este  método,  como  so  ve, 

, es  insuficiente,  i se  debe  preferir  el  anterior  paiai  reconocer  la  pu- 
reza o impureza  del  aceité.  • / . . 
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SUSTANCIAS  PARTICULARES. 


A raas  de  las  sustancFas  que  se  han  estudiado,  liai  otras  parti- 
culares a ciertos  animales,  notables  por  sus  propiedades  o por  su 
uso  en  la  industria,  en  la  economía  doméstica  i en  la  terapéutica; 
tales  son,  por  ejemplo,  en  los  mamíferos,  el  almizcle,  la  algalia  i 
el  castóreo;  los  huevos  en  las  aves  i peces;  la  tinta  i los  huesos 
de  lajivia,  las  conchas,  las  perlas  i nácar  de  perlas  én  los  molus- 
cos; su  cubierta  en  los  crustáceos;  la  cantárida,  la  cochinilla  i la 
seda,  en  los  insectos  i gusanos;  el  coral  i la  esponja  en  los  zoó- 
fitos. Hai  también  otras  sustancias  mui  particulares,  como  el  ni- 
do do  golondrina,  el  ámbar  gris,  etc.  , 


ALMIZCLE. 

» »•  < « . * » 

• * ♦ ’ * ' 

’ •*  * * 

niM.  — Se  da  este  nombre  a una  sustancia  aujgial  secretada  por 
un  cervatillo,'el  Mosc/ats  moschíferus,  mamífero  rumiante, que  no  se 
diferencia'' dcl  ciervo  ordinario  mns  que  porcia  ausencia  dedos 

cuernos,  i que  vive  en  tropas  numerosas  en  las  moutañas  cubier-  ,j 

tas  de  bosques  del  Tibct,de  Tonquin  i do  la  Tartarm.  Es  un  animal 

tímido  i habita  siempro  los  lugares  frios  i montañosos  abundan-  | 

tes  en  coniferas. 

Hasta  el  tiempo  de  Buffon  el  almizcle  fué  considerado  como  el  'j 

pus  de  un  acceso,  del  que  el  cervatillo  se  desembarazaba  frotan-  f 

dose  el  vientre  contra  las  rocas  o los  árboles.  Aotius,  médico  ára-  I 
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be,  fue  el  primero  que  ha  dió  a conocer  el  almizcle  como 
medicamento. 

La  secreción  del  almizcle  es  propia  del  macho.  So  encuentra  eii 
una  bolsa  situada  entra  el  ombligo  i los  órganos  de  la  jeneracion, 
que  está  compuesta  de  mucims  membranas  sobrepuestas  i cubicr* 
tas  por  la  piel  i por  pelos,  cuj'o  interior  está  dividido  en  cólulas, 
en  las  cuales  se  opera  la  secreción  dol  almizcle. 

Car.vct.  i'is. — Esta  sustancia  es  medio  liquida  en  el  animal  vivo; 
la  que  se  vende  en  el  comercio  i fuera  do  la  bolsa,  es  sólida,  resi- 
noidea,  granosa,  suave  i untuosa  al  tacto,^  de  uq  bruno,  rojizo,  te- 
niendo un ‘aspecto  mui  parecido  al  de  l^saiigre  soca;.  < de' olor  par- 
ticular i tan  permanente,  que  dura  muchos  años  aunque  la  por- 
ción sea  mui  pequeña,  i se  aumenta  poniéndole  algunas  gottis  do 
solución  de  potasa.  El  almizclo  húmedo  es  mucho  mas  oloroso  que 
el  seco:  por  esto  es  que  los  perfumistas  tienen  esp>;cial  cuidado  do 
guardarlo  en  un  lugar  fresco.  Este  olor  es  de  tal  modo  difusible,  que 
él  solo  podria  dar  algún  crédito  al  poder  terapéutico  do  Lis  billo- 
nésimas  de  gramo  do  la  doctrina  ¡homeopática.  Pero  esto  olor  no 
solo  es  peculiar  al  álmízolc  sino  también  de  otros  muchos  animales 
i vejetales-  Eíl  sysíelhderes  moschfilus  del  orden  de  los  hemipteros, 
que  se  liajla  en  los  alrededores  do  la  capital  i varios  fugares  do  la 
república,  i en  mas  abundancia  cerca  de  la  población,  de  Concep- 
ción,,en  los'lugárc^  pantanosos  en  que  crece  la  especie  de  Ty  'pha^ 
llamada  totora  es  un  iusecto  ’ de  dos  lineas  de'  largo,  i su  olor* 
es  idéntico  al  del  almizcle  i quizá  mas  agradable. 

El  puerco  de  almizcle 'exhala  su  aroma.  El  cocodrilo  secreta  en 
Ja  glándula  subraaxilar  una  sustancia  untuosa  de  olor  a almizcle. 

El  /jecc'irj  tiene  sobre  el  dorso  una  bolsa  que  secreta  una  mate- 
ria almizclada;  la  ondatra  i el  dan  productos  análogos.  Kl 

tejón,  la  garduña,  que  es  una  especio  de  comadreja,  la  rata  do 
almizcle,  la  carne  del  búfalo  i aun  del  cocodrilo,  la  abubilla,  ,etc., 
olor  de  almizcle nMuqironuiiciaJa.  ' - 

El  principio  oloroso  dol  almizcle  se  encuentra  también  en  una 
multitud  de  vejetales,  como  él  erodium  moachatum'  (alírlerillo),  la 
malva  i centaura  raosebata;  oerÓ  sobre  todo,  el  áster  ' argopFiiUus 
que  tiene  sus  liojas  arjentadus  por  encima,  exhala  un  olor  do'éil- 
miüclé 'sumamente  notable.  (Merat).  Oarot  ha  observado  que  en  la 
preparación  do  la  eritrosa,  materia  colorante  amarilla  ■ tpjo  sq 
vuelve  de  un  rojo  hermoso  bajo  la  influencia  do  los  nícalis,  i so 
produce  tratando  el  ruibarbo  por  el  ácido  Jiitrico,  sé  desprendo 
tm  fuerte  olor  de  :dmizclc.  Algunos  han  asegurado  que  había'  to- 
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rrcnos  almizclaíbs;  pero  ol'olor  de  almizcle  en  este  coso  era  de- 
bido seguramente  a materias  orgiinicas.  ' ' 

El  olor  del  almizcle  desaparece  en  presencia  de  todas  las  sus- 
tanciás  prúsicas,  como  el  ácido  prúsico','  el  agua  de  laurel  cerezo, 

* el  jarabe  do  orchata,  etc.  Lo  mismo  8iicede*con  el  seeale' coniu- 
íujW,  i el  aceite  volátil  de  mostaza,  con  el  azufre  dorado  que  cásí  le 
quita  sií  olor,  i el  kermes  que  le  da  olor  a cebolla.  • • • ' ' ^ 

Todas  ost<\3  sustancias  deben  mirarse  como  incompatibles'  hasta 
que  sé  haya  reconocido,  que  por  esta  pérdida  de  olor,  el  almizclé 
no  ha  perdido  nada  de  sus  propiedades.  ' • 

La  circunstancia  de  desarrollarse  él  aroma  del  almizclo  en  pre- 
sencia del  agua,*  i ál  conti*ario,  dejarse  de  sentir  cuando  inter- 
vienen los  ajenies  que  se  oponen  a lá  fermentación,  como  asimis- 
mo, que  la  materia  odorífera  del  almizcle,  no  es  peculiar  solo  de 
'este  producto,  sino  también,  que  es  propia  de  otras  sustancias 
en' que  probablemente  existen  los  principios,  que  forman  hat  báse 
de  ese  aroma,  que  solo  aguarda'  hallarse  en  circunstancias  apro- 
piadas a toda  fermentación,  para  que  pueda  producirse,  me  ha 
hecho  creer  que  el  olor  del  almizcle  no  preexiste  en  éste,  sino 
que  es  el  resultado  de  una^  fermentación  permanente  cm  que  se 
halla  este  cu^erpo.  Posteriormente  he  visto  confirmada  esta  opi- 
nión por  Geigcr,  concebida  antes  que  yo,  pero  que  * me  era  des- 
conocida. En  efecto,  este  autor  ha  observado  que  una  putrefac- 
ción, una  especie  de  eremacaucia  progresiva  que  se  opera  en  el 
seno  de  la  masa  de  almizcle,  es  lo  que  hace  desarrollarse  su 
olor. 

El  almizcle  tiene  un  sabor  amargo,  aromático  i ácre.  Se  disuel- 
ve en  proporción  de  60  a 70  por  100  de  agua’  fría,  i en  75  por 
100  de  agua  hirviendo.  El  alcohol  i el  éter  disuelvep  10  por 
100. 

Se  funde,  i proyectado  sobre  las  ascuas,  se  destruye  completa- 
mente. . 

•«  I - ...••••••.  .4  •«. 

Cauact.  quí.m.—-Los  ácidos  precipitan  su  soluto  acuoso,’  sobro 
todo  el  nitricó  i él  túnico. 

La. potasa — triturada  con  el  almizcle,  deja  desprender  abundan- 
temente amoniaco^  ' 

El  sublimado' con'osivo^xio  produce  ningún  precipitado. 

El  acetato  de  plomo — precipita  el  almizcle. 

En  el  comercio  so  distinguen  varias  especies  de  almizcle;  bu  di- 
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fcrencia  consiste  en  la  edad  del  animal  i la  latitud  mas  o mÓJQ.oa 
sctcntrional  de  las  montañas,  que  habita.-  Las  especies  princij)ale3 
son  dos:  . . r 

1. °  El  de  Tonquin,  llamado  almizcle  de  Tonkin,  que  es  c^.  n^as 

abundante  i el  mejor.  ' < 

' * * i * 

2. *  El  de  Ilengala  o del  Tibet,  llamath^  almizcle  de  ñusia  o A'«- 

bardino.  Las  bolsas  de  este  último  son  oblongas  i cubiertas  de  pe- 
los blanquizcos  i plateados,  mientras  que  las  bolsas  del  primero 
se  hallan  cubiertas  de  pelos  bermejos.  Estas  bolsas  contienen'  de 
15  a'30  por  100  do  almizcle  cada  una.  , 

£1  almizclo  Kabardiuo  se  consume  en  Alemania.  Su  fuerza  se 
avalúa  4 veces  menor  que  la  del  almizcle  de  Tonquin. 

El  almizcle  llega  algunas  veces  contonido  en  pajas  de  plomo,  o 
de  madera  envueltas  en  una  hoja  del  mismo  metal. 

Cow|^. — La  composición  del  almizcle  os  mui  complexa,  i el  aná* 
lisis  qucGuibourti  Blondeau  han  hecho,  ha  dado  por  resultado 
solo  sustancias  ya  conocidas,  tales  como: 


t 

Colesterina. 

Albúmina. 

Fibrina.  ■ ■ ■ . • , . . . 

.Tolatina.  • ' • • . 

Oleiua.  • ; 

Estearina.  < ] . . i 

Amoniaco  libre. 

‘ Sales  de  amoniaco.  •••••■ 

.Veeite  volátil — indicios. 

* Acido  indetci  minado. 

, Materia  solul)le  en  agua  e insolublc  en  alcohol. 

Según  Goiger  i Rcitnann,  se  compone  de  . . 


Colesterina  . . .' ^ 4',0 

Materia  grasa 1,1 

Re.sina  tuuarga 5,0 

Kstracto  alcohólico \ 

Acido  láctico > 7,5 

Sales. ) 

Sales  solubles  en  agua indicios 

Potasa iudicios 


Amoniaco  umdo  a una  materia  animal  par- 
ticular   30,5 

.\mouiaco  combinado  con  ácido  láctico  i 

agua 45,5 

Arena o,  t 


. ■'I 


* 


100,0 
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Este  análisis  difiere  del  anterior,  l el  ácido  indeterminado  de 
Guibourt  i Blondeau  es  el  citado  por  Geigcr  i Rcimann. 

El  almizcle  es  uno  de  los  mejores  antiespasmódicos  i es- 
timulantes difusibles  que  el  arta  poseo.  Se  administra  puro  o aso- 
ciado al  alcanfor  i otras  sustancias.  Dosis  de  1 á 2 decigramos 

(•>  a 4 granos)  i aun  mas.  . _ . 

.La  fai’macia  prepara  tintura,  pociones,  masas  pilularcs,  ote.  La 
porfumeria  fabrica  espíritus  i aguas  aromáticas,  jabones  del  toca- 

,dor,  etc.  ^ 

- Ensaye  —Siendo  el  almizclo  una  de  las  sustancias  mas  caras  de 
la  materia  médica  i de  la  perfumería,  es  falsificada  coii  frecuen- 
cia Por  esto  es  necesario  comprarla  siempre  en  bolsas,  como  se 
dice  ordinariamente,  exentas  de  todo  indicio  de  abertura.  Pocas 
sustancias  hai  que  sufran  mas  alteraciones  que  ésta:  falsificada  pri- 
mero por  los  chinos,  los  comerciantes  europeos  acaban  lo  que  los 
comerciantes  de  Asia  han  comonzailo.  La  sangre  es  la  susUncia 
"oue  con  lilas  frecuencia  se  encuentra  mezclada  al  almizcle,  la  ar 
na  plomo,  hierro,  pelos,  membranas,  materias  fecales  de  pajaro, 
"cevi  resinas,  son  las  demas  sustancias  con  que  se  falsifica.  Se  cuen- 
ta aun  que  los  chinos  azotan  al  animal  hasta  que  se  forman  ampo- 
Uak  en  la  piel,  las  que  quitadas  i llenas  de  almizcle  adulterado  las 
vcndcii  cómo  verdaderas  vejigas'.  Ningún  cuidado  estara^demas 
'óóí'i  óonersc  en  guardia  contra  tales  fraudes. 

■ El  primero  i mas  importante  exámon,  consiste  en  asegurarse  t o 
ik  integridad  de  las  bolsas  o folículos  que  lo  contienen;  se  obser- 
vará sf  están  cosidas  o pegadas,  i si  los  pelos  quo  las  cubren  e.  U 
adheridos  naturalmente  i no  están  lijos  por  medio  da  mucilago. 

‘Un  8ác¿  jenuino  do  almizcle  tiene  2, pequeñas  aberturas;  una  que 
“ccTnruce  a la  cavidad  de  la  materia  odorífera,  i la  otra  a la  ure- 
tra \lgunas  veces  están  tan  contraidas  estas  aberturas,  que  cuesta 
. trabajo  el  encontrarlas;  siempre  que  falten  hai  indicio  de  que  el 
saco  es  realmente  falso.  . _ , . - 

■ El  bui'n  almi7xl0  debe  tenor  los  caraetóres  siguieuto.; 

Está  formado  en  su  mayor  parto  de  granos  redondos  u ora  os, 
algo  anlaundos,  algunas  voces  irregulares,  cuyo  grosor  vanados- 
do  el  tlmaño  de  la  cabesa  do  un.  allUor,  hasta  el  do  na  garbanso, 
.nuts  por  una  masa  mas  o ménos  cohorento.  Son  do  color  os- 
curo pardo  oscuro,  o casi  negro,  de  un  lustro  dobil,  grasoso,  so 
• desh’acon  fádimonte  entro  los  dedos;  su  masa  es  horaojénea  en  su 
inlorior;  el  resto  de  la  masa  os  -inobradisa  i sombrada  do  mom- 
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brauas  delgadas  i pardas.  Si*c3tá  puro  el  agua  hirviendo. disolverá 
do  OO  a 70  centesimos  por  100  do  agua;  Su  disolución  debe  , pre- 
cipitar por  los  ácidos,  sobre  todo  por  el  nítrico,  hasta  quedar 
casi  incolora;  i también  por  el  acetato  do  plomó  i la  inTumttto  do 
nuez  de  agaliás;  pero  que  rio  de  el  mas  pequeño  precipitado  por  el 
sublimado  corrosivo.  Incinerando  no  debo  dar  mas  que  5 a O cen- 
t<i|8Ímos  do  cenizas  grises  i no  rojas,  ni  aniiríllas.  Debe  ser  fusible 
j)or  el  calor,  mui  inflamable;  i triturado  con  la  potasa,  debe  des- 
prender mucho  amoniaco. 

En  Alemania  se  prepara  un  almizcle  artificial  tratafido  1 do 
'aceite  de  ricino  por  4 do  ácido  nítrico.  Esta  es  una  especio  de  re- 
sina amarilla. 

. t , , . 1 . r . • . . 

-.‘i  ’ . .J-  ; ' . _ 4-  . 

í»  ‘ ' ' • . * i*  . • . ♦ .1  :I  v;  .■  * , 

• 'j  Esta  08  una  sustancia  que  tienp^  mucha  analojia  con  el  almiz- 

,cle.  I ,1  ' ^ i'- 

La  producen  dos  especies  del  jénero  viverra^  que  son  la  vivéfTa 

zinetha  ,i  la  viverra  civetha,  gatos  de  algalia,  pequeños  cuadrú- 
. pedos  que  se  crian,  uno  en  xVtVica  i el  otro  en  .\sia  (en  la  Arabia 
.i  en  (las  Indias).  Se  les  amansa  i domestica  para  sacar 'de  ellos  la 
algalia.  Según  Boutran-Charlard,  está  formada  de  estearina,  oleína, 
amoniaco  libre,  aceite  volátil,  resina,  muco,  materia  colorante 
amarilla,  carbonato  i sulfato  de  cal,  oxido  de  hierro,  i al  parecer 
'iiocbnticnú  ácido  benzoico. 

Es  una  secreción  grasosa  do  consistencia  do  miel,  untuosa,  blan- 
ca cuando  fresca,  amarilla  con  el  tiempo,  de  olor  fuerte  i aromá- 
tico parecido  al  de  ámbar,  que  se  hace  mas  agradable  con  el  tiem- 
¡ po,  i de  sabor  algo  acre.  El  olor  proviene  delaceite  volátil,  que  se 
, .puede  separar  por  la  destilación  en  agua.  ' • 

Fluye  por  si,  o se  estrae  por  una  al)crtura  situada  entro'  loa 
órganos  jcnitales  i el  ano  del  animal,  en  donde  existe  en  una  ve- 
jiguilla,. 

Ámbar  bbim. 


$e  da  esto  nombre  aúna  sustancia  animal  mui  distinta  dcl  ám- 
•-  bar  amurillo  (succino). 
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So  halla  en  las  rojiones  cálidas,  pr¡acipalment.o  flotando  en  la 
siiporflcio  do  las  aguas  del  mar,  o arrojado  alas  costas,  en  las  In- 
dias, Africa,  Brasil. 

Pocas  sustancias  hai  que  hayan  dado  oríjen  a tantas  hipótesis 
sobre  su  naturaleza  como  el  ámbar  gris.  Considerado  sucesiva- 
mente como  una  callampa  marina,  un  betún,  una  espuma  marina, 
escrementos  de  cocodrilo,  una  dejeneracion  serosa,  adiposerosa  o 
resinosa,  so  la  considera  ahora  como  un  producto  mórbido  del 
cachalote  {phi/seter  mncrocephalus,  cetáceo),  teniendo  relaciones  do 
analojía  por  su  composición,  ya  con  los  cálculos  urinarios,  ya  con 
las  concreciones  biliares,  ya,  en  fin,  con  los  cálculos  salivares  o 
pancreáticos;  en  dicho  cetáceo  existe  en  el  canal  intestinal  mez- 
clado con  restos  de  muchos  animales  marinos  do  que  se  alimen- 
ta. Pero  hai  que  resolver  una  cuestión,  si  es  producción  mórbida 
jpor  quó  no  se  encuentra  en  todas  las  costas,  por  ejemplo  en  las  do 
Valdivia  i Chiloé,  en  cuyos  {uintos  existe  este  animal  en  abun- 
dancia? 

Según  .Tohn  está  compuesto  de: 


Ambarina 0,85 

Materia  balsámica 2,50 


Materia  soluble  mezclada  con  ácido  i sal  marina. . . 1,50 

Kl  mejor  ámbar  viene  de  Madagascar^  do  Surinan  i de 
Java. 

Es  sólido,  en  masas  irregulares  pequeñas  o grandes,  formadas 
de  capas  concéntricas  do  consistencia  de  cera,  se  puedo  quebrar 
entro  los  dedos;  su  color  os  ceniciento  o gris  claro,  mas  oscuro 
por  fuera,  sembrado  do  manchas  amarillas  i negruzcas,  de  olor 
lijero,  pero  que  so  aumenta  si  se  frota  o calienta,  o por  el  con- 
tacto de  ciertas  sustancias,  por  ejemplo  la  potasa,  siendo  entóneos 
mui  suave;  pero  la  causa  de  esto  olor  es  desconocida;  su  sabor  es 
casi  insípido. 

Es  ménos  pe.sado  que  el  agua,  en  la  cual  os  insoluble.  El  alcohol 
hirviendo  separa  una  sustancia  análoga  a la  colesterina,  que  ha 
recibido  el  nombro  de  ambreina  o ambarina;  filtrando  el  soluto,  se 
precipita  por  enfriamiento.  Esta  sustancia  se  diferencia  de  la  coles- 
terina en  sus  propiedades  físicas,  en  su  fusibilidad,  i por  el  ácido 
particular  que  forma  cuando  se  hierve  con  ácido  nítrico. 

El  ámbar  gris  so  funde  a 30®;  el  calor  de  la  mano  lo  ablanda! 
le  da  una  consistencia  de  cera. 
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No  se  jal)oniza  por  los  iilcalis  lo  mismo  quo  la  colesterina.' 

So  usa  solo  en  la  perfumería;  la  mas  olorosa  de  sus  prepa- 
raciones es  la  solución  alcohólica.  Aunque  se  usa  mas  como 
perfume  que  como  medicamento,  se  dice  sinembargo  quo  ea 
estomacal  i afrodisiaco.  En  Alemania  se  emplea  en  lugar  del  al- 
mizcle. 


C.%STORF.O. 


Esta  sustancia  es  una  secreción  del  castor  o bibaro  (macho  i 
hembra),  castor  fiber,  mamífero  roedor,  anfibio,  del  cuerpo  de  ua 
perrito  o tejón,  que  se  cria  principalmente  en  el  Canadá.  Este  es 
el  canis  ponticus  do  los  romanos.  El  castor  habita  regularmente 
entre  67®  a 68®  do  lonjitud  i 33®  de  latitud  norte  en  la  América  Se- 
tentrional,  i en  Europa  a los  67®  i 36®. 

El  ano  i los  órganos  jenito-urinarios  terminan  en  una  cavidad 

0 cloaca  común.  Do  cada  lado  de  esta  cavidad  baldos  pares  de 
gl.ándulas,  el  par  superior  de  las  cuales  contiene  el  castóreo,  que 
solo  se  puedo  obtener  matando  el  animal.  Kisto  demuestra  lo  ab- 
surdo de  la  opinión  recibida  desde  mui  antiguo,  pues  ya  era  vie- 
jo en  tiempo  do  Plinio  i Lucrecio,  que  el  castóreo  no  era  otra 
cosa  quo  el  escroto  del  castor,  quo  perscgui<lo  por  los  caza- 
dores, 30  castraba  él  mismo,  comprando  la  vida  a este  pre- 
cio. 

En  el  animal  ol  castóreo  es  líquido  poi*o  mui  esposo,  de  consis- 
tencia entre  la  do  cera  i miel;  pero  tal  como  el  comercio  lo  ofrece, 
es  concreto,  en  bolsas  arrugadas,  piriformes  o aplastadas;  están 
dispuestas  en  pares,  i una  do  ellas  es  siempre  mas  pequeña  que  la 
otra,' i su  comunicación  por  una  parto  mas  estrecha,  las  hace  seme- 
jarse mucho  a pequeñas  alforjas. 

El  castóreo  es  bruno  por  fuera,  amarillo  leonado  por  dentro, 
de  olor  mui  penetrante  i fétido,  do  sabor  aero,  amargo  i persis- 
tente; su  fractura  os  resinosa  i entremezclada  do  membranas  blan- 
quizcas. 

Es  insoluble  en  agua,  poro  casi  enteramente  soluble  en  alcohol 

1 éter. 

El  castóreo  contieno  un  aceito  volátil,  una  resina,  albúmina,  una 
grasa,  muco,  carbonato  de  amoniaco,  urato,  benzoato  i sulfato  do 
soda  i do  potasa.  Bizio  ha  separado  de  su  tintura  alcohólica  una 
sustancia  grasa  no  saponificable,  que  ha  llamado  castorina^  i quo 


Pülouze  dice  que  se  acerca  al  etal  por  sus  propiedades.  Esta  com- 
posición varía  en  las  diferentes  especies  por  muchas  causas  como, 
por  ejemplo,  la  edad  del  animal,  las  sustancias  de  que  se  nutre, 
el  tiempo  en  que  se  caza,  etc.  Unos  creen  que  el  castóreo  debe 
sus  propiedades  al  aceite  volátil,  pero  otros  se  las  atribuyen  a la 
castorina. 

En  el  comercio  se  encuentran  tres  especies  de  castóreo  con  el 
que  viene  de  la  bahía  de  Hudson,  pero  se  pueden  reducir  a dos, 
el  americano  i el  ruso.  La  primera  de  estas  especies  se  esperta 
del  Canadá  por  la  bahía  de  Hudson,  i en  1830  ascendió'  su  es- 
tracción  a 8Ül  libras.  La  segunda  viene  de  Rusia,  i se  conoce  con 
el  nombre  de  castóreo  de  Siberia  o de  Itusia.  Este  está  en  bolsas 
redondas  i es  poco  usado.  El  castóreo  se  estrae  también  en  San 
Francisco  de  California. 

Es  mui  usado  en  medicina.  En  farmacia  se ' prepara  un  polvo, 
una  tintura,  jarabe  i un  aceite,  que  es  preciso  no  confundirlo  con 
el  de  ricirío,  que  algunas  veces  se  le  llama  aceite  de  castor;  entra 
ademas  en  la  preparación  de  varias  píldoras,  en  la  triaca,  etc. 
So  asocia  al  opio,  al  alcanfor,  valeriana,  al  óxido  de  zinc,  etc. 
La  pulverización  se  lleva  solo  hasta  quedar  los  ollojos  do  la  mem- 
brana que  cubre  la  materia  interior.  Cuando  la  tintura  se  introdu- 
ce en  una  pocion,  es  menester  mezclarla  ántes  con  el  jarabe, 
porque  de  otro  modo,  la  materia  grasa  i la  resina  se  separarian 
en  el  agua  bajo  la  forma  de  grumos. 

E.vsaye. — Copio  esta  preciosa  sustancia  es  de  un  precio  elevado, 
se  falsifica  con  mucha  frecuencia.  Ante  todo  es  necesario  asegu- 
rarse de  lu  integridad  de  la  bolsa.  El  contenido  se  sofistica  con 
materias  resinosas  o gomo-resinosas  fétidas,  a las  cuales  se  da  el 
olor  del  castóreo  por  adiciones  de  una  pequeña  porción  de  éste,  i - 
se  las  introduce  en  pecjueuas  vejigas,  que  imitan  mas  o ménos 
bien  las  del  castóreo  verdadero.  Ahora  no  se  hace  la  falsificación 
introduciendo  en  las  verdaderas  bolsas  sustancias  estrañas,  por- 
que la  superchería  es  mui  grosera.  El  mejor  modo  do  exámen 
consiste  en  asegurarse  de  la  presencia  do  los  tabiques  membra- 
nosos en  el  interior  de  las  bolsas,  i observar  si  su  disposición  es 
natural.  Se  puede  aun  conocer  lá  calidad  del  producto  por  medio 
del  alcohol,  que  debo  dar  castorina,  si  el  castóreo  os  de  buena 
lei. 

Cmitoriaa. — Esta  sustancia  tiene  un  olor  análogo  al  castóreo,  sa- 
bor particular  semejante  al  do  una  disolución  do  cobre.  Ai  con- 
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tacto  de  un  cuerpo  encendido  ai'de  con  viveza  dejando  un  carbón 
abundante. 

Ela  mui  soluble  en  el  agua  i poco  en  el  alcohol  frió,  pero  si  en 
el  caliente  en  proporción  de  IjlOO,  cristalizando  en  prismas  en- 
trelazados, cuyos  cristales  suben  del  fondo  del  vaso  con  el  menor 
movimiento  que  se  d«S  al  líquido,  i sobrenadan  en  él. 

Preparada  con  el  éter  la  disolución  de  castorina,  no  tiene  color 
mirada  por  reflexión.  Estos  cristales  se  disuelven  en  el  ácido  acé- 
tico, poco  en  el  nítrico  frió,  pero  si  en  el  caliente. 

"EX  sulfúrico  concentrado  \ (vio  la  disuelve.  Mirando  el  líquido 
por  reflexión  es  de  un  verde  hermoso,  i amarillo  por  refrac- 
ción. 

La  soda,  la  potasa,  i el  amoniaco,  no  la  atacan,  pero  soparan 
las  materias  resinossis  si  la  contienen. 

Esta  sustancia  debe  mantenerse  siempre  a cubierto  del  aire; 

porque  de  lo  contrario,  exhala  un  olor  fétido  distinto  del 
•uyo. 


CA’VTAHIDI’VA. 

La  cantárida,  de  cantharos,  nombre  dado  por  les  griegos  a va- 
rios insectos  escarabeos,  es  el  AJeloe  vesicatorias  do  Linnéo,  la 
Litta  vesicatoria  de  Fabroni,  la  cantharis  vesicatoria  de  Geofroy, 
es  un  insecto  del  orden  de  los  coleópteros,  de  la  familia  de  las  tra- 
quilideas,  de  los  cuales  se  cstrae  una  sustancia  denominada  can- 
tqridina.  Esto  producto  tiene  un  olor  fuerte,  desagradable,  un 
sabor  acre,  i es  soluble  en  alcohol. 

Si  se  hace  una  decocción  e.spesa,  so  filtra  i se  evapora  hasta  se- 
quedad aun  suave  calor,  deja  una  sustancia  resinosa  que  some- 
tida a la  acción  del  éter  por  algún  tiempo,  forma  un  soluto 
amarillo,  que  por  la  evaporación  espontánea  deposita  láminas  co- 
loreadas por  una  materia  fácil  de  ais'ar  por  el  alcohol.  Estas 
láminas  se  parecen  a la  esperma,  son  insoluble.s  en  agua  i un 
poco  solubles  en  el  alcohol  hirviendo,  pero  se  precipitan  por  el  en- 
friamiento: i constituj’e  la  canlnridina,  principio  vesicante  de  las 
cantáridas. 

Esta  sustancia,  aunque  sea  en  pequeña  cantidad,  levanta  ampo- 
llas sobre  la  piel. 

También  se  prepara  en  el  aparato  de  reemplazo  por  medio  de^ 
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alcohol  de  32";  destilando  el  liquido  alcohólico  i dejando  cristali» 
zar  el  residuo.  Se  purifica  repitiendo  la  misma  operación  con  ayuda 
del  carbón. 

Se  ha  cstraido  también  la  cantaridiua  de  la  cantárida  do  Chile, 
canlharis  femoralis,  por  el  procedimiento  siguiente:  se  toman 
100  gramos  de  dichas  cantáridas,  las  que  se  pulverizan  i 
tratan  en  un  aparato  de  reemplazo  con  alcohol  de  32®  (Car- 
tier),  hasta  agotar  t(>da  la  materia  colorante.  Las  primeras  canti- 
dades del  alcohol  que  salen  del  aparato,  son  de  un  color  verde 
amarillento  mui  oscuro.  Las  segund  as,  presentan  un  color  verde 
subido,  i las  siguientes  dan  siempre  color  verde,  pero  cada  vez 
mas  claro;  hasta  que  por  último,  el  alcohol  sale  del  aparato  de 
reemplazo  enteramente  incoloro.  En  seguida  se  reúnen  todos  los 
Hquidos  que  provienen  de  los  civersos  tratamientos,  i se  someten 
a la  destilación  en  un  aparato  cerrado,  para  rccojorel  alcohol 
que  sale  impregnado  de  un  olor  particular,  debido  al  aceite  volá- 
til: el  lííjuido  que  queda  en  la  retorta  presenta  un  color  mui  oscu- 
ro, i su  olor  es  Igual  al  que  da  el  alcohol  obtenido  en  la  destila- 
ción; dicho  liquido  se  pone  en  una  probeta  de  cristal,  i al  dia  si- 
guiente so  encuentra  gran  cantidad  de  cantaridiua  adherida  a sus 
paredes,  dividiéndose  el  líquido  en  dos  capas,  la  inferior  de  un 
amarillo  oscuro,  i la  superior  de  color  verde  i aceitosa.  En  seguida 
se  separa  cantaridina,  por  medio  de  un  filtro,  se  lava  con  alcohol 
para  separarle  el  aceito  verde  que  contiene;  i se  concentran  las 
aguas  madres  a un  calor  mui  suave,  con  lo  cual  se  obtiene  una 
nueva  cantidad  de  cantaridina  por  el  enfriamiento:  por  último,  se 
disuelve  el  producto  en  cloroformo  para  purificarlo,  i se  hace 
cristalizar  de  nuevo.  Esta  cantaridina  es  hermosa,  i con  todos  los 
caractéres  que  la  distinguen. 

La  cantárida  tiene  un  olor  fuerte,  desagradable  i de  un  sabor 
acre. 

Es  neutra,  en  láminas  micáceas,  blanca,  volátil,  aun  a la  tem- 
peratura oi'dinaria,  poco  soluble  en  alcohol  hirviendo,  en  el  éter, 
i los  aceites;  es  insolublo  en  agua  al  estado  puro,  pero  soluble 
cuando  se  encuentra  mezclada  con  las  otras  sustancias  conteni- 
das en  la  cantórida,  poniue  tratándose  ésta  por  el  agua,  la  canta- 
ridina  so  disuelve  a favor  do  aquéllos. 
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Designase  con  este  nombro  la  inatoria  que  provieno  do  la  ebu- 
llición en  el  agua  de  ciertas  i)artes  de  la  organización  animal, 
cuyo  solutp  inmediatamente  concentrado,  ofrece  una  consistencia 
blanda  i temblante,  análoga  en  su  aspecto  a las  jaleas  vejetalós. 
Los  órganos  o partes  animales  que  suministran  jclatina,  son  pi'in- 
cipalmeute  el  tejido  celular,  la  piel,  las  membranas,  tendones  i 
ligamentos,  los  cartílagos,  el  tejido  óseo  de  los  huesos  i dcl  cuer- 
no de  ciervo  i la  parte  interior  de  la  vejiga  nadatoria  de  varias 
especies  de  esturiones,  etc.  h'ii  efecto,  cuando  so  hierven  con 
agua  estos  partes,  acaban  por  disolverse,  dan  lo  un  liquido  visco- 
so, que  por  el  enfriamiento  se  traba  en  jalea. 

Como  en  el  agua  fría  no  se  disuelve  la  materia,  ni  se  form.a  li- 
quido viscoso  ni  jalea,  es  claro  quo  el  agua  hirviendo  os  la  que 
ha  operado  la  trasformacion  de  los  principios  contenidos  en  dichas 
partes,  en  sustancia  jclatinosa,  i que  esta  materia  no  preexiste  cu 
ellas.  La  sustancia  que  espcrimeiita  directamente  esta  trasforma- 
cion es,  según  Verdcil  i Robin,  la  que  constituye  ol  tejido 

orgánico  de  los  huesos,  tendones  i domas  partes  animales  men- 
cionadas. Antes  de  pasar  udelanle,  daremos  una  idea  do  esto 
cuerpo. 

Oscina. — C il  o Az  S.  La  os.ini  varia  en  su  composición  según 
su  orijen.  Es  sólida,  amirillenta,  tr.isp  ircnte;  insolublo  en  agua 
fria,  pero  en  la  hirviendo  so  moJifua  lentamente  i se  disuelvo 
convirtiéndose  en  jclatina.  Esti  trasforinacion  puedo  verificarse 
con  prontitud,  si  se  acidula  lijeramente  el  liquido,  operándose  sin 
que  la  oscina  cambie  do  composición  ni  au.'uente  do  peso.  Al  con- 
tacto del  aire  húmedo  la  oscina  entra  luego  en  putrefacción; 
pero  muchas  sustancias  como  la  alúmina,  el  peróxido  de  hierro,  el 
óxido  de  mercurio,  el  taniiio,  etc.  que  so  oponen  a la  fermenta- 
ción do  las  materias  orgánicas,  forman  con  la  osoina  compuestos 
imputrescibles  e inalterables  al  aire. 

La  osoina  se  obtiene  fácilmente  sumerjiéndo  los  huesos  en  áci- 
do clorhídrico  diluido  con  9 voces  su  volumen  do  agua;  se  ronno- 

(1)  r;»lai  ma;eiÍ3S  debi.ron  colocar»:  en  el  iraUdo  de  l.-is  tuuancint  consUtvtica»  sóli. 
dtt  de  los  onimale$  [lii  889.  despuee  de  los  cartílagos  i piel;  p»ro  por  un  cs'.ravto  de 
lo»  oiijinalcs,  Se  lia  IcnL'o  que  coniignarlas  aqi.i. 
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va  ol  liquido  al  cabo  de  algunos  dias,  i so  conümia  esto  trata- 
miento, empleando  ácido  cada  voz  mas  debil,  hasta  quo  los  huesos 
estén  blandos,  clásticos  i trasparentes.  Entonces  so  lavan  pri- 
mero con  agua  tVia  i después  con  caliento,  hasta  quo  el  agua 
do  locion  no  precipita  por  el  nitrato  do  plata.  Enseguida  so  trata 
por  el  alcohol  i el  éter  hirviemlo,  a fin  do  separar  complctamon- 
to  las  materias  grasas,  con  lo  cual,  queda  la  oseina  perfectamente 
pura. 

Como  so  ve,  la  materia  jolathosa  proviene  do  la  trasforma- 
cion  directa  do  la  oseina;  i como  su  composición  es  la  misma  en 
una  i otra,  en  dicha  trasformacion  solo  hai  un  fenómeno  do  iso- 
merismo,  amUogo  quizá  al  que  espori menta  el  almidón  al  trasfor- 
marse en  dc.xlrina. 

Se  ha  creido  por  mucho  tiempo  quo  las  raatorias  jclatinosas 
quo  so  forman  en  tales  condiciones  eran  idénlicas,  i so  Ies  dio  el 
nombro  de  jeln(iíia\  poro  en  ol  dia  .se  admiten  dos  sustancias  dis- 
tintas; una  producida  por  la  piel,  membranas  intestinales  i tendo- 
nes, que  coinerva  ol  nombro  do  Jolatina;  i otra  llamada  condriaa, 
que  es  sumini.strarla  por  la  materia  cartilajinosa.  Ambas  sustan- 
cias so  diferencian  entre  si,  tanto  en  su  composición,  como  en 
algunas  do  sus  propiedades  químicas;  pues  el  soluto  do  condrina 
precipita  por  los  ácidos,  por  el  sulfato  do.  alúmina,  el  alumbre, 
el  sulfato  de  hierr5,  i el  subacctato  do  plomo,  cujos  reactivos  no 
enturbian  la  solución  do  jelatina;  poro  la  jelatina  i condrina  son 
precipitadas  a la  vez  por  el  cloro,  ol  cloruro  do  cstiño,  los  biclo- 
ruros de  platipo  i mercurio,  i el  alcohol. 

La  fórmula  de  la  condrina  es  C*-II2®Az^  O*'*  i la  do  la  jelatina 
es C‘5H>oA72  . 

Pero  estas  fórmulas  son  incierta.s,  pues  no  so  ha  logrado  hasta 
ahora  obtener  compuestos  definidos  do  estas  sustancias,  único 
medio  de  asegurarse  de  su  grado  do  pureza,  para  poder  fijar  su 
equivalente.  Mas,  como  tienen  análogas  aplicaciones,  no  se  hace 
de  ellas  distinción  alguna,  i se  confunden  ordinarianícnlo  bajo  loa 
nombres  de  jelatina  o cola  fuerte. 


JEf.ATI.Va. 


Caract.  físic. — La  jelatina  pura  es  trasparente,  incolora,  dura 
i quebradiza,  clástico,  inodora  c insípida. 


DIgitized  byGoogle 


— 520  — 


Ks  inalterable  ul  aire  seco. 

En  el  agua  fria  se  hincha  i reblandece  sin  disolverse;  pero 
verifica  a la  temperatura  de  ebullición,  dando  un  lí<iuido  viscoso 
que  se  traba  en  jalea  mas  o menos  consistente;  el  alcohol  la  pre- 
cipita de  su  soluto  acuoso,  lo  que  prueba  su  insolubilidad  en  este 
liquido,  lo  mismo  que  en  elóter.  No  reacciona  sobre  los  colores 

azules. 

Al  calor  se  funde,  i al  enfriarse  se  traba  en  una  masa  suma- 
mente coherente.  Si  so  hierve  en  agua  por  mucho  tiempo,  pierdo 
la  propiedad  de  cuajarse,  pues  una  abullicion  prolongada  altera  la 

jelatina. 

Por  la  destilación  da  mucho  carbonato  do  amoniaco,  i deja  un 
carbón  difícil  de  quemar. 

Caractérks  químicos. — leído  *ulfiirlco.  Estc  ácido  modifica 
notablemente  la  jelatina,  trasformáudola  en  una  sustancia  crista- 
lina, de  sabor  azucarado,  que  presenta  todos  los  caracteres  de  un 
alcaloideo  débil,  denominado  ghcocola,  i mui  impropiamente  azú- 
car de  jelatina. 

Este  reactivo  precipita  completamente  la  jelatina. 

Las  demas  reacciones  químicas  quedan  ya  indicadas. 

— Regularmente  se  obtiene  bajo  dos  alados:  l.“  unida  o 
combinada  a mucha  agua,  constituyendo  la  jelatina  quo  sirvo  de 
alimento,  o la  cola  que  se  emplea  en  la  industria,  i se  prepara  pol- 
la cocción  de  las  cai-ncs  o do  las  pieles;  2.®  desecada  en  lAniinas, 
que  es  la  cola  fuerte,  la  cola  do  boca  i las  laminas  de  jelatina  que 
emplean  los  dibujantes  par.i  calcar  sus  dibujos. 

La  cola  fuerte  se  prepara  en  las  fábricas  con  las  recortaduras 
de  cuero,  los  tendones,  cuernos  i cascos  do  animales.  Cuando  las 
materias  animales  son  mui  putrescibles,  de  modo  rpie  so  descom- 
ponen ántes  de  podei-se  con  ellas  labi-icar  la  jelatina,  i no  pueden 
emplearse  inmediatamente,  se  las  sumerje  en  una  lechada  do  cal 
por  espacio  de  15  a 20  dias,  i se  desocan  luego  al  aire;  de  este  modo 
se  impide  8U  fermentación,  i cuando  se  quieren  utili-zar  después^ 
se  maceran  por  algún  tiempo  en  agua  para  reblandecerlas  i pri- 
varlas al  mismo  tiempo  de  la  cal.  * 

Las  materias  destinadas  a esta  fabricación  so  colocan  en  calde- 
ras con  agua,  i so  hierven  con  prontitud;  so  revuelven  de  cuando 
en  cuando  para  queso  disuélvala  materia  jelatinosa,  se  espuman, 
agregando  cal  o alumbre  al  liquido  para  facilitar  la  clarificación, 
i se  continúa  la  operación  hasta  que  sacando  una  pequeña  can- 
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tidad  de  ia  caldera,  i dejándolo  enfriar,  so  trabe  en  njasa.  Kn  es- 
te estado,  se  cuela,  i so  decanta  el  liquido  en  una  segunda  caldera, 
mantenida  a una  tenij[i  *ratura  próxima  a 100’  con  el  objeto  de  que 
no  se  ponga  detniisiadu  viscoso  antes  de  depositar  las  materias  que 
tiene  en  suspensión.  Ibusadas  algunas  horas  se  vierto  en  moldes 
domadora  de  pino,  donde  se  deja  enfriar.  Después  de  cuajada  la 
cola,  lo  que  so  verifica  a las  1.5  o 18  horas,  se  llevan  los  moldes 
a un  sitio  bien  aireado,  donde  so  seca,  sin  necesidad  do  poner  fue- 
go; en  seguida  so  despega  la  cola  con  un  cuchillo  ñexible  i moja- 
do, queso  pasa  a lo  largo  de  las  paredes  de  los  moldes,  i luego 
invirtiendo  estos  sobre  una  mesa  igualmente  mojada,  so  sacan  los 
panes  de  cola,  i se  cortan  inmediatamente  con  un  alambre  de  la- 
tón, en  láminas  delgadas  que  se  estienden  sobre  redes,  donde 
concluye  su  desecación;  i por  eso  conservan  ordinariamente  las 
impresiones  de  las  mullas  do  estas  redes,  como  se  observa  en  la 
cola  seca.  El  residuo  de  la  caldera  do  cocción,  tratado  do  nuevo 
por  agua  hirviendo,  puedo  dar  otra  cantidad  de  cola. 

La  jelatina  que  se  estrac  de  los  huesos  puedo  obtenerse  por  dos 
métodos  distintos:  uno  consiste  en  someterlos  a la  acción  del  va- 
por de  agua  a una  fuerte  presión  en  la  marmita  de  Papin;  de  esta 
manera  el  agua  trasforma  i disuelve  en  estado  de  jelatina  la  ma- 
3'or  parte  de  la  materia  cartilajinosa,  aunque  queda  todavía  una 
porción  bastante  regular  en  los  huesos,  para  que  el  residuo  sea 
empleado  venUíjosamento  en  la  [¡reparación  del  carbón  animal. 
Si  se  quiere  preparar  la  jelatina  alimenticia  do  este  modo,  es  ne- 
cesario que  la  temperatura  no  exceda  de  lOC®  a 108®,  prefiriendo 
emplear  los  huesos  de  buei,  a los  do  carnero  i cerdo,  porque  éstos 
dan  al  producto  un  olor  i sabor  desagradables. 

El  segundo  procedimiento,  que  da  mas  jelatina  que  el  anterior, 
consiste:  en  triturar  primero  los  huesos  entre  cilindros,  i hervir- 
los después  por  algún  tiempo  en  agua  para  despojarlos  de  la  gra- 
sa, que  puede  recojerse  i aprovecharse.  Se  sumerjen  -en  seguida 
por  espacio  de  veinticuatro  horas  en  ácido  clorhídrico  diluido, 
que  disuelve  las  sales  de  cal;  con  esto  objeto  so  emplea  una  can- 
tidad de  ácido  do  2~®,  igual  en  peso  a la  de  los  huesos,  pero  ha- 
ciéndolo obrar’en  distintas  veces.  Privados  asi  los  huesos  de  las 
sales  calizas,  se  lavan  con  bastante  agua  i repetidas  veces,  hasta 
que  las  aguas  de  locion  no  pasen  acidas,  i en  seguida  se  cuecen 
con  agua  en  una  caldera  de  hierro  tomando  de  esto  líquido  la 
cantidad  necesaria  para  obtener  una  disolución  de  jelatipa  que 
se  cuaje  por  enfriamiento,  i empleándola  en  tres  veces  consecuti- 
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ras,  porque  so  ha  observado  que  la  disolución  do  jelatina  so  alto- 
ra  por  una  ebullición  continuada,  lín  seguida  se  acaba  la  fabrica- 
ción do  la  misma  manera  quo  so  ha  dicho  de  la  cola  fuerte. 

La  ictiocola  o colado  pescado  se  prepara  con  la  vejiga  nadatoria 
del  esturión,  para  lo  cual  basta  desecarla. 

La  co/a  de  boca,  se  preciara  con  una  disolución  concentrada  de 
jclatina,  a la  quo  se  añado  un  poco  de  azúcar  i do  gonfia,  i se  hier- 
ve híista  la  disolución  completa;  por  último  se  vierte  el  liquido 
en  pequeños  moldes  de  papel  untados  con  aceito,  en  los  cuales 
se  solidifica. 

r»os. — La  cola  do  pescado  so  emplea  sobre  todo  para  la  clari- 
ficación de  los  vinos,  aunque  paerlo  sustituirse  para  este  uso 
la  jclatina  bien  purificada  quo  so  cstrac  do  los  huesos.  Se  disuel- 
ve en  agua  caliente,  habiendo  cuidado  primero  de  ponerla  en 
agua  fria  para  que  so  reblandezca;  vertiendo  esto  soluto  en  un 
liquido  quo  contenga  un  poco  de  ácido,  como  el  vino,  se  coagula  la 
cola  arrastrando  .sus  filamentos  como  en  una  red,  las  materias  mu- 
cil«jinosas  i deraa.s  impurezas  interpuestas  en  dicho  líquido. 


axt)r.«n  m:  jrtx  «Tní.«  oc:i.ic.%coi..%. 
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Se  ha  dicho  quo  el  ácido  sulfúrico  modifica  notablemente  la  jc- 
latina, trasformándola  en  una  sjistancia  cristalizablo  i de  sabor 
azucarado  que  pre.sonta  todos  los  caracteres  de  una  base  orgánica. 
Ksta  sustancia  es  la  glicorola,  quo  mui  impropiamente  so  la  deno- 
mina también  azúcar  de  jclatina. 

Esta  sustancia  es  sólida,  blanca,  luucarada,  aunque  destituida 
do  la  propiedad  do  fermentar. 

Es  soluble  en  agua,  i casi  in.solublo  en  aicohol  absoluto  i en 
éter.  Su  reacción  es  débil,  i no  cjoroo  acción  sobre  el  lornasoj 
enrojecido. 

Con  los  ácidos,  en  su  raajor  parle,  forma  compuestos  crista- 
linos. * 

Con  las  bases  se  combina  también,  como  se  observa  con  la  pota- 
sa i con  muchos  óxidos  metálicos;  pero  si  se  hiervo  con  una  diso- 
lución alcalina,  esperimenta  la  misma  trasformacion  que  la  que  so 
produce  con  los  ácidos,  desprendiéndose  amoniaco. 
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Se  dijierc  por  veinticuatro  horas  1 parte  do  jelatiua  con  '2  de 
ácido  sulfúrico  concentrado,  se  añade  luego  lü  de  agua,  se  hiervo 
durante  cinco  horas,  se  satura  con  creta  el  liquido,  se  concentra 
a consistencia  de  jarabe,  i so  le  deja  en  reposo;  do  este  modo 
dsposita  con  mucha  lentitud  cristales  do  glicocola;  pero  se  nece- 
sita un  mes  por  lo  múnos  para  que  estos  cristales  ec  separen  por 
completo. 

Puedo  prepararse  también  la  glicocola  sometiéndola  a la  acción 
do  una  disolución  alcalina  hirviendo,  pues  que,  como  so  ha  dicho, 
esperimenta  la  misma  trasformacion  que  en  presencia  de  los  áci- 
dos. Pero  el  mejor  proceder  para  obtenerla  pura,  consiste  en  her- 
vir el  deido  hipürico,  sustancia  particular  que  so  halla  en  la  orina 
de  los  herbívoros,  con  cuatro  voces  su  peso  do  ácido  clorhídrico 
concentrado.  Este  ácido  se  desdobla  cntónccs  en  ácido  benzoico, 
quese separa  porcompleto,  ienglicocola  que  queda  disuelta, combi- 
nada con  el  ácido  clorhídrico.  Se  evapora  el  liquido  hasta  seque- 
dad al  baño-maria,  i se  puriíioa  el  clorhidrato  do  glicocola  por 
cristalizaciones  repetidas  en  el  agua.  Se  satura  luego  con  un  exce- 
so de  amoniaco,  i se  trata  por  alcohol-mui  concentrado,  que  pre- 
cipita la  glicocola  en  pequeños  cristales.  Esta  curiosa  reacción  la 
hemos  esplicado  al  tratar  del  ácido  benzoico. 

MEDIOM  »E  ItETARUAR  It  BllPEUlll  EA 
PUTREFACCION. 


CoiikOrvaclon  de  la*  tUMterln«  alliurntlola»  I medicinales. 

Muchos  son  los  medios  que  so  han  ensayado  para  retardar  lo» 
efectos  do  la  putrefacción,  a fin  de  poder  conservar  las  materias 
orgánicas,  particularmente  aquellas  destinadas  a nuestra  alimen- 
tación. Mui  útil  es,  pues,  conocer  los  medios  que  ofrecen  los  me- 
jores resultados  para  esto  objeto,  porque  como  lia  diclío  mui  bien 
Dupin,  ((Conservar  por  un  tiempo  considerable  los  alimentos  que 
están  ospucstos  a corromperse  pronto,  es  no  solo  prolongar  los 
goces  del  rico  mas  allá  de  los  límites  fijados  por  las  estaciones, 
o reducidos  a espacios  mas  estrechos,  sino  también  multiplicar 
para  un  gran  número  de  clases,  las  facilidades  de  vivir  en  buena 
salud  en  las  eircunstancias  mas  difíciles.!) 

Los  procederes  de  conservación  varían  necesariamente  según 
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ron  a eaar  en  mano  de  los  españoles,  morir  sepultados  vivos  eii 
la  arena,  cuyas  sepulturas  ellos  mismos  abrieron.  I lo  mas  parti> 
eular  es,  que  cada  uno  habia  conservado  su  postura  propia;  loa 
hombres  conservaban  sus  arcos  rotos;  las  mujeres  sus  ruecas  i sus 
husos  rodeados  do  algodón. 

Los  antiguos  pueblos  del  Nuevo  5t>indo  se  servían  frecuente- 
mente, para  conservar  los  cuerpos  de  sus  antepasados,  de  la  sim- 
ple desecación,  para  lo  cual  suspendían  los  cadáveres  sobre  el  fue- 
go durante  cierto  tiempo,  o los  rodeaban  de  cobertores  do  algo- 
don  i los  ponían  en  una  parrilla,  bajo  la  cual  se  ardia  un  poco  de 
fuego. 

Las  plantas  de  la  hcrbori'«teria,  destinadas  al  uso  médico,  se 
conservan  con  sus  caractéres  medicinales,  por  medio  de  una  de- 
secación conveniente  operada  a la  estufa  o al  sol.  Las  plantas 
destinadas  a los  herbarios  deben  desecarse  también,  pero  entre 
hojas  de  papel  sin  cola. 

Lo  mismo  se  hace  con  los  frutos,  que  forman  un  considerable 
objeto  de  comercio,  como  las  pasas,  ciruelas,  higos,  dátiles,  etc. 
que  son  desocados  al  sol,  a la  estufa  o al  horno;  pero  cuando  los 
frutos  son  grandes,  es  necesario  cortarlos  en  torrejas  para  faci- 
litar la  evaporación  del  agua  contenida  en  el  parenquima  car- 
noso, como  se  hace  con  las  manzanas,  las  peras,  los  duraz- 
nos, etc.  • 

Para  conservarlas  uvas,  un  farmacéutico  de  marina,  Hugou- 
lin,  propuso  en  1810,  sustraer  lacera,  suraerjiendo  los  lacimos 
en  una  lejía  alcalina,  i en  seguida  lavarlos  sucesivamente,  por 
dos  o tres  veces,  primero  con  agua  acidulada  i después  con  agua 
pura.  De  este  modo  obtuvo  pasas  exentas  de  todo  cuerpo  estra- 
ño,  de  una  desecación  fájil,  i tan  buenas  como  las  mejores  uvas 
de  Málaga. 

La  conservación  de  ciertos  jugos  de  plantas,  por  medio  de  la 
concentración  al  fuego,  pruducc  los  estradas,  que  pueden  conser- 
varse indeñnidamente;  tales  son  los  zumos  de  oroziis,  de  ratania, 
etc.;  i los  jugos  de  amapola,  de  lechuga  i otros  que  se  cancretan 
en  la  misma  planta  por  el  color  del  sol. 

Todos  estos  ejemplos  prueban  evidentemente  el  poder  de  la  de- 
secación para  preservar  de  la  putrefacción  las  materias  orgá- 
nicas. 

En  cuanto  a la  cocción,  es  un  medio  de  conservación  excelente, 
pues  espulsando  la  maj  or  parto  dcl  agua,  i coagulando  la  mate- 
ria albuminóidea,  se  opone  durante  cierto  tiempo  a la  descompo- 
..  t)7 
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eicioQ  espontánea;  sincrabargo,  para  la  conservación  indefinida 
de  las  materias,  es  menester  absolutamente  apelar  u la  deseca-  ^ 
cion;  tal  so  practica  por  ejemplo,  con  las  carnes.  Asi  es  como  so 
hace  en  varias  partes  del  globo.  Todos  conocen  el  charqui ác  Chi- 
le, llamado  fasay'o  en  Buenos  Aires,  Miíjico,  etc.  donde  espolvo- 
rean la  carne  con  harina  de  rauiz,  i en  Chile  con  sal  común.  En  Tejas 
preparan  un  alimento  para  la'marina  i los  viajeros  llamado  vis- 
cocho-carncy  haci?ndo  hervir  lo.s  cuartos  de  vaca  por  bástanlo  - 
tiempo  en  agua  hasta  obtener  un  caldo,  quo  se  despoja  de  la  gras.a 
i que  se  evapora  en  seguida  hasta  consistencia  de  jarabe,  agre- 
gándolo harina  de  trigo,  con  lo  que  se  convierte  en  una  pasta  fir- 
me, que  se  cstiendo  despucs  en  una  me.su,  para  cortarlas  en  pas- 
tillas, las  cuales  basta  cocer  en  el  horno  a la  manera  de  las  ga- 
lletas de  marina. 

Se  ha  creiJo  que  este  vi.saocho  puado  reemplazar  al  pan  i la 
carne,  i que  151  gramos  b.istan  para  alimentar  nna  pcrso.na  en  un 
dia;  pero  esto  parece  exaj-írado,  porquo  este  alimento  no  puedo 
equivaler  a la  carne,  pues  n.o  cmtieno  de  é.sta  ina.»  que  la  por- 
ción que  se  ha  disuelto  en  agua.  Para  esto  objeto,  el  visooclio- 
carnc,  preparado  por  Callunaatl,  con  harina,  carne  cocida  i 
legumbres,  debe  ser  sin  duda  mas  nutritivo  i convouiente 
páralos  viajes  lejanos:  250  gramos  de  este  viscocho  «en  2 litros 
de  agua,  sazonado  convenientemente  dan  6 raciones  do  una  sopa 
grasa,  i ademas  toda  la  carne  cocida  a que  el  caldo  debo  sus  cua- 
lidades. Estas  con3crva.s  tienen  el  g;-ave  iuconveuiento  do  ser  ata- 
cadas con  mucha  rapidez  por  los  insectos;  por  lo  que  es  necesa- 
rio valerse  para  su  cousorvacion  do  los  otros  medios  preser va- 
dores. 

Desecación  I presión. — Cuauilj  se  quiere  conservar  masas  con- 
siderables do  sustancia;  vejeta'e i,  so  empica  un  medio  ventajoso 
da  conserv.icion,  que  consiste  en  comprimirhis  fuertomente  en 
forma  do  pelota  despucs  de  haberlas  desecado.  Do  este  modo  el 
aire  i la  humedad  no  pueden  p.'nctrar  al  interior.  Así  so  efectúa 
en  las  grandes  droguerias  can  la  desecación  de  lis  drogas,  i con  el 
hoblon,  por  ejemplo,  que  so  comprimo  por  medio  de  la  prensa 
líidráulica. 

Las  legumbres  alimenticias  se  conservan  actualmente  con  su 
forma,  color,  sabor  i aroma,  por  medio  de  procedimientos  mui 
sencillos,  propuestos  por  Masson  i Gannal,  en  1815  i 53.  So  les 
Eornet  ' primcpnicntc  durante  algunos  minutos,  a la  acción  de  una 
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pr.'sion  <le  5 atmósfera^  ilc  vapor,  i ilospuc?  so  les  seca  rápida- 
mente en  estufas  (le  «loblo  corriente  ilc  aire,  i cuando  so  les  debe 
remitir  l^jos,  se  les  reduce  a un  pequeño  volumen  por  medio  do 
la  prensa. 

Tor  esto  m.itodo  la  casa  do  Cliollet  i C.*  lograba  surtir  al 
rjdrcito  francés  durante  las  guerras  de  Italia  i do  Crimea,  i ha 
abastecido  después  a la  población,  do  legumbres  frescas  reduci- 
das a pastillas  do  500  gramos,  cantidad  que  corresponde  a 20  ra- 
ciones. Basta  sumerjir  en  agua  fria  o tibia  estas  legumbres  así 
conservadas  i mantenerlas  cu  ella  durante  5 a G horas,  para  quo 
adquieran  su  volumen  i aspecto  primitivos,  i pu  .'dan  cocerse  tan 
bien  como  legumbres  fr.-ecas. 

Sostraecion  d**!  coiiiarto  dolairc. — Para  sustraer  las  sustancias 
orgánicas  a la  acción  del  aire,  quo  os  uno  do  los  ajontos  de  la 
fermentación,  Uai  varios  nu'todos. 

Uno  de  ellos  consiste  en  poner  las  materias  on  un  medio  des- 
provisto do  oxijono,  en  un  gas,  por  ejemplo,  tal  como  el  ázoe, 
el  hidrójeno,  etc.,  poro  este  proceder  no  puedo  aplicarse  en  gran- 
de, a no  ser  como  hacen  en  Méjico,  qin  para  conservar  los  frutos, 
los  encierran  en  ttn  saquillo  con  mnnofxilfuro  de  hierro,  a fin  do 
que  absorba  el  oxijono  del  aire,  i deje  solamente  el  ázoe  i el  ácido 
carbónico. 

Otro  meilio  de  cmservacion  mni  conocido,  es  ol  encerrarla 
sangre  o las  carnes  cortadas  cu  menudos  pedazos  i mezcladas  do 
antemano  con  cierta  porción  de  grasa  o manteca,  en  intestinos 
preparados  (tripas),  como  so  hace  con  fas  snhhicha<i,  salchichones  * 
prietas,  a las  cuales  es  mui  común  añadir  también  pimienta, , ají,  u 
otras  sustiuicios  aromáticas,  que  como  se  sabe,  contribuyen  onór- 
jicamentc  a la  conservación  de  estas  materias,  ayudadas  do  la  sus- 
tracción del  aire  quo  se  hace  salir  de  los  inti;3t¡no3. 

El  aceite,  la  grasa,  la  manteca  o el  sebo,  suministr.in  también 
un  medio  mui  económico  do  conservación,  introduciendo  en  va- 
sijas que  contengan  estas  materias  grasas,  1 is  carnes  o partes  do 
animales,  las  aves,  pescados,  etc.,  como  so  hace  con  jas  sardinas 
en  conserva  que  se  p.^eparan  on  muchas  partos  de  Europa.  Hasta 
zumos  vejetales  so  ha  logrado  conservar  do  esta  manera;  cu- 
briéndolos con  una  delgada  capa  de  aceito  fresco  i poco  suscepti- 
ble de  enranciarse;  tal  se  practica,  por  ejemplo,  con  el  zumo  da 
limón,  que  puede  conservarse  por  algunos  años  on  farmacia  sin 
alteración  alguna,  con  ta}  qqo  se  haya  cuidado  ántos  despojar  al 
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zumo  de  la-s  materias  albuminoideaa  por  medio  de  la  clarificación. 
La  conservación  de  las  aceitunas  i en  jeneral  de  las  materias  or- 
gánicas, en  aceite  es  un  hecho.  En  182Ó  se  halló  en  Pompeya  du- 
rante las  escnvacioncs  algunas  botellas-  llenas  de  aceitunas  con 
aceite,  en  mui  buen  estado  de  conservación,  aunque  el  aceite  se 
habia  vuelto  rancio,  i se  encontraba  convertiilo  en  ácidos  grasos. 

En  algunos  puntos,  como  en  el  alto  i bajo  Rhin,  se  conservan 
carnes  crudas  en  verano,  cubriéndolas  con  cuajo  de  leche,  porque  ■ 
parece  que  se  cuecen  mejor,  son  mas  delicadas  i de  mas  fácil  ^di- 
jestion.  Esta  práctica  tiene  la  ventaja  do  proporcionar  carnea 
frescas  en  los  puntos  en  que  solo  se  mata  una  o dos  veces  por  se- 
mana. 

En  cuanto  a los  huevos,  que  como  so  sabe,  no  pueden  guar- 
darse mucho  tiempo  al  contacto  del  aire  sin  que  se  desequen,  se 
vacien  en  parte  i se  pudran,  se  les  cubre  con  grasa  de  carnero, 
aceite  de  oliva,  sebo  fresco,  cera,  resina  licuada  o disuelta  en  al- 
coixol.  Estas  sustancias  pueden  aplicarse  solas  o mezcladas  según 
Raumur  i el  abate  Nollct.  Ruede  emplearse  tambioii  una  solución 
espesa  de  goma  o de  jelatina  (cola,  colapiz)  i el  colodio  propuesto 
por  Dareste;  poro  estos  medios  últimos,  aunque  eficaces,  no  son 
económicos,  i deben  preferirse  por  lo  tonto,  las  materias  grasas, 
que  se  oponen  mejor  a la  evaporación  del  agua  interior  i a la 
introducción  del  aire.  Ror  medio  de  una  de  estas  cubiertas  se  lo- 
gra actualmente  entregar  al  comercio,  en  algunos  puntos  do  Eu- 
ropa, cantidades  inmensas  de  huevos  que  pueden  conservarse  aun 
en  la  marina  durante  siete,  ocho  i aun  mas  meses  tan  buenos  co- 
mo acabados  de  poner.  Estos  huevos  se  introducen  en  serrín  de 
madera,  colocados  de  punta  para  que  sus  partes  interiores  conser- 
ven siempre  su  posición  respectiva.  Asi  preparados  i dispuestos 
pstos  huevos,  no  hai  temor  de  que  engüeren,  aunque  inter- 
venga el  calor,  pues,  se  ha  visto  que  después  do  tres  meses  de 
guardados,  so  mantuvieron,  puestos  en  la  gallina,  veintidós  dism  sin 
ampollar;  lo  que  se  verificó  al  momento  que  fueron  despojados  del 
barniz  con  que  estaban  cubiertos. 

• ■ Pueden  conservarse  también  los  huevos  en  coniza,  arena  fina 
afrecho,  serrín  de  madera,  ye'so,  o carbón  pulverizado,  colocán- 
dolos de  manera  que  no  se  toquen  i formando  capas  que  so  van 
cubriendo  con  estos  materias.  Aunque  se  conservan  bastante  bien 
de  esta  manera,  se  vacian  un  poco,  i para  evitarlo,  parece  mejor 
envolver  los  huevos  en  papel,  c introducirlos  en  paja  bien  menuda 
O arena  bien  seca. 


Digitized  byGoogle 


— 550  — “ 


Por  último,  se  pueile  conservar  los  huevos,  cubriónHoloj  de  un* 
capa  (lo  ceniza  desleida  en  agua  del  m;\r«  o cu  defecto  do  ésta, 
agua  salada,  o mejor  lechada  do  cal,  preparada  con  un  décimo 
de  cal  apagada!  nueve  partes  do  agua. 

Por  la  sustracción  del  aire,  Chevet,  lia  logrado  conservar  mu- 
chas materias  comostihles,  como  papas,  nueces,  almendras,  uvas, 
castañas,  etc,,  porfoctaiuento  frescas,  colocándolas  por  capas  en 
cal  apagada  i en  polvo. 

También  pueilen  consorvarsc  a cubierto  del  aire,  por  medio  del 
azúcar  i la  miel  que  sustraen  las  sustancias  al  contacto  del  aire  i 
de  la  humedad.  Kntre  los roqianos  se  conducía  el  pescado  a larga 
distancia  en  vasijas  llenas  do  miel;  i loa  habitantes  de  Ceilan,  su- 
merjen  en  este  líquido  azucarado  los  trozos  de  carne,  los  introdu- 
cen en  el  agujero  de  un  árbol  i lo  cubren  con  ramas  embarradas;  un 
año  después  la  carne  está  de  mui  buen  gusto  i de  aroma  agradable. 
Todos  conocen  el  modo  de  conservar  los  jamones  con  azúcar,  para 
lo  cual  basta  una  cucharada  grande  para  un  jamón  de  dos  o tres 
quilogramos  de  poso;  lo  mismo  puede  hacerse  emn  el  pescado  i 
otras  materias  comestibles,  como  la  manteca  i la  grasa  que  pueden 
conservarse  mucho  tiempo  sin  ranciarse,  cubriéndolas  de  azúcar, 
como  lo  hacia  ja  en  el  siglo  XV,  Saladino  do  Ascolo,  médico  del 
gran  condestable  de  Ñapóles. 

En  muchos  paisos  conservan  toda  especie  de  raíces  hasta  el  año 
siguiüute,  en  particular  las  papas,  zanahorias  i betarragas,  en  ho* 
JOS  o fosos  profundos,  abiertos  en  un  suelo  bien  seco,  dispues- 
tas en  linea,  i separadas  unas  de  otras  por  un  poco  de  paja;  las  rai- 
cea deben  estar  perfectamente  socas  antes  de  introducirlas  en  los 
fosos.  De  esto  mydo  también  se  conservan  los  granos  en  siío»  o ma- 
tamoros, como  se  dice  en  España  i en  Hungría,  que  sou  fosos  in- 
mensos de  20  metros  de  profundidad. 

En  cuanto  a la  conservación  dcl  trigo  se  han  inventado  en  es- 
tos últimos  años  graneros  especiales  de  conservación,  en  que  se 
ha  procurado  reunir  las  condicionas  siguientes:  ausencia  de  luz  i 
de  humedad,  temperatura  baja  e invariable,  ajantes  que  so  opo- 
nen a la  fermentación  dcl  grano,  asi  come  al  nacimiento  i desa- 
rrollo del  gorgojo  i otros  insectos  que  ocasionan  tan  grandes  pér- 
didas en  los  graneros  ordinarios,  i para  cuja  destrucción.  Ga- 
rrean i Dojéro,  han  propuesto  introducir  dos  gramos  de  sulfuro 
de  carbono  o do  cloroformo  por  cada  hectolitro  de  trigo,  en  los 
graneros,  cu  jos  vapores  son  mortales  para  los  insectos  i susjér- 
laencs,  sin  que  el  grano  esperinjente  la  menor  alteración  ni  con- 
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üervft  trAxa^nlc  la<í  materias  emploailas.  Pere  on  vez  de  amonto- 
nar el  trigo  en  los  graneros  es  mejor,  como  propuso  León  Du- 
four  on  18U,  ponerlo  en  barricas  bien  llenas  con  la  tapa  bien 
aso'^nrada  o tablas  cargadas  con  pied-as,  dispticstas  en  línea  a lo 
lar"o  do  la  mnrallaen  el  punto  mas  oscuro  dcl  granero,  para  evi- 
tar'el  acccs-»  de  la  luz,  del  calor  i la  humedad.  Pe  este  modo  el 
grano  no  so  empolva  ni  es  atacado  por  las  larvas  de  los  insectos 
i las  ratas,  ni  toma  mal  olor,  ni  por  fin,  esperimenta  alteración, 
alguna  que  pueda  hacerlo  depreciar  o perjudicar  a la  paniñea- 
cion,  o jcrminacion. 

Como  aun  en  los  trigos  reputados  s»co.í  la  proporción  de  agna 
varia  de  8,5  a 18,5  por  105.  como  lo  ha  observado  Persoz,  en 
ciertos  climas,  una  voz  amontonados  los  granos  eii  graneros  o en 
barricas, no  tardan  cu  es  decir, en  humcdccersp,i  entonces 

aunque  se  les  haya  flso/.v«/o,  con  viene  prevenir  este  inconveniente, 
poniendo  al  trigo  una  pequeña  canUdad  do  cal  viva  groseramente 
pulverizada,  por  ejemplo,  6 mciiidos  do  cal  para  cada  300  medi- 
das do  trigo.  La  materia  alcalina  se  hidrata,  se  introduce  entro 
los  granos,  i no  llena,  por  consiguiente  mas  lug.ir  que  el  que 
ocupa  el  trigo.  Kste  sencillo  proceder  permite  introducir  on  lo» 
graneros  el  trigo  queso  quiera,  sit»  temor  de  quo  los  granos  se 
echen  a perder,  pue.s  la  cal  no  solo  impido  quo  aquéllos  so  hume- 
dezcan, sino  que  obra  dir.;ctamento  sobro  el  fermento,  i particu- 
larmente sobre  los  insectos  i sus  larvas. 

Pero  entro  todos  los  procederes  do  conservación  destinados  a 
sustraer  las  raateria.s  alimenticias  del  contaeto  del  aire,  ninguno 
mas  sencillo  i económico  que  el  inventado  por  Anpert  en  1804, 
si  bien  ostíi  destinado  particularmente  a la  conservación  on  pe- 
queño, sirviendo  do  inmensos  roenrsos  en  la  economía  doméstica 
i la  marina.  Al  tratar  do  la  conservación  de  la  loche  citamos 
lijeramente  este  proceder,  i ahora  vamos  a e?ponerIo  con  alguna 
mas  estension. 

Se  pone  las  materias  en  tarros  de  greda,  vidrio  o lata,  i «o 
acaban  de  llenar  con  el  liquido  en  que  deben  conservarse,  cui- 
dando dejar  siempre  un  espacio  vacio  para  quo  este  liquido  pue- 
da dilatarse  a la  influencia  del  calor  sin  que  ol  tiesto  so  rompa. 
Se  cierran  los  tarros  con  buenos  tapones  de  corcho  o tapas  do  oa- 
taüo,  80  les  coloca  en  un  baño-maria,  esto  es,  en  una  caldera  o 
fondo  de  metal  con  agua,  i se  calienta  poco  a poco  hasta  que  el 
agua  hierva,  en  cuyo  estado  se  mantienen  durante  30  a 40  mi- 
nutos según  el  tamaño  do  los  tarro?,  i so  dejan  enfriar. 
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Algunas  veces  conviene  reemplazar  el  agua  pura  por  agua  sa- 
lada sola  o coa  azú>:ar,  como  lo  ha  practicado  Fa^tier  desdo  1839; 
con  esto,- 80  eleva  la  temperatura  del  baño  a 119',  i puede  hervir 
el  liquido  dentro  do  los  tiestos  de  conservación,  de  modo  que  el 
vapor  que  se  desprende  por  una  abertura  estrecha  practicada  en 
la  parte  superior  de  los  tarros,  arrastra  t)do  el  aire  interior;  en- 
tonces se  introduce  por  la  abertura,  mnSntras  está  hirviendo  el 
liquido,  cierta  cantidad  del  mismo  hirviendo  también,  para  que 
bañe  completamentn  las  materi  «s;  después  se  cierra  el  tiesto  sol- 
dando a la  tapa  una  rodelilla  de  lata.  Modificado  así  este  pro- 
ceder, es  mui  bueno  para  los  fréjoles  verdes  i la  mayor  parte  de 
los  frutos,  sobro  todo,  para  raiich  is  legumbres,  como  garbanzos, 
arvejas,  etc.,  que  exijeu  para  su  conservación  un  calor  de  103®  a 
lo  nidiios,  i para  la  carne  do  vaca  que  necesita  112®,  etc.  Por  esto 
medio  seguro,  económico  i rápido  pudo  Chevalier-Ap[>ort  suminis- 
trar en  1855  ala  anu  ida  de  Oriente  2);),')o0  quilogramos  do  car- 
ne do  vaca,  equivalente  a un  millón  do  raciones. 

Por  medio  de  una  corrlenta  de  aire  seco  calentado  aúna  tem- 
peratura do  O'.)®  a 35’,  .Mariin  do  Liga  ic  ha  podido  también  con- 
servar las  carnes  crudas  i frescas  roduci  las  a trozos  po¡ueños, 
logrando  sustraer  de  este  modo  cu  i la  mitad  del  agua,  colocán- 
dolas i comprimiéndolas  después  en  cajas  o tarros  cilindricos 
de  lata,  i llenando  los  vacíos  con  un  cabio  algo  concentrado; 
en  seguida  cierra  las  cajas  soldando  la  tapa,  i csponiéudolas 
luego  por  un  tiempo  couveniente  al  baño-niaria  do  una  autócla- 
va,  cuya  temperatura  sea  de  108®. 

Todas  estas  felice i modiñcaciones  introduci  las  en  el  pro  ceder 
primitivo  do  Appert,  no  cambian  ol  principio,  do  que  siendo  el 
oxijeno  necesario  para  excitar  la  forraenlacion  en  toda  materia 
orgánica,  so  debo  sustraer  a su  acción  para  conservarla.  Sinora- 
bargo,  las  úlii:n.i3  investigiciones  do  Sclr.vaiin,  Pastear,  B.  íIolT- 
mann,  etc.,  han  proba. lo  que  no  os  el  aire  el  que  excita  la 
fermentación,  sino  ra.is  bien  los  jérmenes  microscópicos,  es  decir, 
esos  polvos  imp  ilpable.s,  ra  iterias  azoada.s,  verdaderos  jérmenes, 
esporas  de  hongos  i otros  vejetaics  microscópicos  que  so  hallan  en 
8uspen.«ion.  Cayendo  estos  jérmenes  en  los  liquidóse  materias  or- 
gánicas blandas,  se  desarrollan  ahí,  i viviendo  en  ellas  pro- 
ducen las  diversas  especies  do  fernieutacione.^  que  aparecen,  i que 
66  han  atribuido  a los  elementos  químicos  del  aire.  Según  este  mo 
do  do  ver,  la  teoría  dol  procedimiento  de  Appert,  es  fácil  com- 
prender; pu33,  en  la  p.imera  operación,  que  es  el  cocimiento  i 
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preparttoioii  cl<í  las  sustancias,  mueren  las  numerosos  esporas  qu« 
existen  en  elhs,  i en  seguida  viens  la  clamara  completa,  para 
que  éstas  penetren.  La  segunda  ebullición,  durante  la  que  se 
mantiene  el  tiesto  en  el  agua  hirviendo,  tiene  por  objeto  matar 
las  esporas  que  han -podido  introducirse  en  61  untes  o durante  su 
clausura,  porque  una  sola  espora  bastarla  para  destruir  todo  el 
efecto  de  estas  operaciones.  De  otro  modo  no  podria  esplicarso  la 
conservación  de  las  materias  durante  quince  o veinte  años,  tiempo 
en  que  todavía  han  podido  comerse. 

La  importancia  de  la  conservación  de  la  leche,  de  este  alimen- 
to tan  nutritivo  i apropiado  a nuestra  organización,  esplica  laa 
numerosas  tentativas  hechas  desdo  medio  siglo  atras  para  impe- 
dir su  alteración  espontánea.  Appert  fuá  el  primero  que  la  hizo 
evaporar,  concentrar  i agregarle  yemas  de  huevo  antes  de  some- 
terla a su  procedimiento;  pero  era  mui  difícil  impedir  durante  un 
viaje  prolongado  la  aglomeración  parcial  do  la  materia  grasa,  i la 
leche  privada  asi  de  una  parte  notable  de  sus  glóbulos  butirosos, 
semejaba  a la  leche  dosnatada. 

Se  ha  indicado  medios  do  reducir  la  leche  a pastillas,  pasta* 
azucaradas,  o bicua  jarabe;  pero  todos  estos  medios  han  presen- 
tado en  la  práctica  inconvenientes  tales,  que  ha  sido  necesario 
abandonarlos. 

Sinembargo  hai  uno  propuesto  i practicado  en  grande  escala 
por  Martin  da  Lignac,  que  no  ofrece  estos  inconvenientes,  i con- 
siste en  disolver  75  a 80  gramos  de  azúcar  blanco  por  litro  de  le- 
che, en  concentrarla  a vapor  en  calderas  de  fondo  plano  i mui 
poco  profundas,  de  modo  que  el  espesor  de  la  capa  líquida  no  pase 
de  1 a 2 centímetros,  cuidando  removerla  constantemente  con  es- 
pátulas de  madera,  para  impedir  la  formación  de  películas  en  la  su- 
perficie. Reducida  Ja  locho  a 1(2  do  su  volumen  primitivo  se  le 
distribuye  en  cajas  o tarros  cilindricos  de  lata  de  capacidad  de 
1 a 1 i 1(2  litro,  i se  les  mantiene  sumerj.dos  durante  30  minutos 
on  un  baño-maría  calentado  a 105®;  antes  do  retirarlos  del  baño, 
se  cierra  con  una  gota  de  soldadura  la  pequeña  abertura  que  ha 
servido  para  la  salida  del  aire  i del  vapor. 

Para  servirse  de  esta  conserva,  se  deslie  en  5 veces  su  volú- 
men^e  agua  tibia,  i al  instante  el  liquido  toma  el  aspecto  primi- 
tivo de  la  leche,  pudiendo  sufrir  la  ebullición  sin  alterarse.  Hace 
tiempo  que  esta  conserva  so  ha  adoptado  en  la  marina  con  prefe- 
rencia a las  demas. 

El  proceder  de  Mubru,  químico  de  París,  anunciado  en  el  año 
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£5,  i que  hemos  señalado  en  el  tratado  de  la  leche','  consiste  en 
calentarla  i enfriarla  en  seguida  en  botellas  de  metal  abiertás^ 
poro  mantenida®,  sinembargo,  al  abrigo  del  aire  durante  la 
manipulación:  en  este  proceder  no  se  agrega  ninguna  sustancia 
estraña  ni  so  hace  evaporar  su  parto  acuosa. 

Por  último,  el  mé*v-do  de  Mario,  fundado  en  los  mismos  princi- 
pios que  los  iintt’nores,  con-áste  en  cubrir  las  carnes  con  jolatina, 
tomando  ciertas  procauciones  para  matar  el  animal,  en  esponer- 
la  en  tpozvis  sobre  un  horno  p*r.i  eliminar  el  aire,  i espeler  la 
mr.j-op  parle  dil  agua  interpuo>-ta,  i en  fin,  en  coagular  los  fer- 
mentos. Aunque  so  llevan  carne?  a«í  p:’oparadas  a diversos  pun- 
to®, i Imsta  Buenos  Aires,  dondo  .Marlc  tiene  sus  sucursales,  no 
nos  parece  de  ningún  modo^preforiblc  este  proceder  a ninguno  da 
los  otros. 

Empico  de  Iai«  «Iroliolod. — El  espíritu  de  vino,  ol  alcohol  o es- 
píritu de  madera,  i el  alcohol  amilíco  conservan  perfectamente  las 
materias  orgánicas,  amparándose  del  agua  contenida  en  ellas;  pe- 
i coagulando  las  materias  albuminóideas  que  impiden  do  esto  mo- 
do la  fermentación.  Así  se  conservan,  como  se  sabe,  las  frutan  en 
aguardiente  i un  gran  número  de  sustancias  vejetales  que  so 
mantienen  por  el  alcohol.  De  este  modo  se  conservan  igualmente 
en- alcohol  de  20®  o 22®  C.  en  los  museos  de  historia  natural, 
los  animales  destinados  al  estudio. 

Empleo  de  lonoromoe. — La  mayor  parte  de  los  aromas  o per- 
fumes, tales  como  el  alcanfor,  los  aceites  volátiles,  los  bálsamos, 
las  resinas,  etc.,  pueden  considerarse  como  mui  buenos  preserva- 
tivos déla  putrefacción;  propiedad  que  se  les  ha  reconocido  desde 
mucho  tiempo,  pues  los  primeros  embalsamientos  se  hicieron  con. 
bálsamos,  como  lo  indica  el  nombre  mismo  de  estas  preparacio- 
nes. Difícil  es  csplicar  la  acción  q uímica  de  estas  sustancias,  i es 
probable  que  sea  debida  su  efi  ;acia,  a lo  menos  en  gran  parte,  a 
BU  olor  fuerte  •'juc  aleja  los  insectos  i les  impide  depositar  sus  lar- 
vas o materias  cscrcmenlicias,  que  obran  siempre  como  un  fer- 
mento pudoroso,  cau.sa  prim  -ra  do  toda  descomposición  espontá- 
nea. Lo  ciei’to  es  ijue  la  tinta,  la  cola,  los  granos  que  se  enmohe- 
cen mui  fácilmente,  quedan  a cubierto  de  toda  alteración,  solo  con 
agregirle  algunas  gotas  de  esencia  de  trementina  o de  alhucema. 
Lo  mismo  sucede  con  los  cueros  impregnados  do  materias  resino- 
s,a3  o de  aceite  de  trementina,  que  no  so  cubren  de  moho. 

So  ha  observado  ademas,  que  suspendiendo  una  v’ojiga  llena  do 
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«gt«  aceité  en  medio  do  colecciones  zooldjicas,*  se  alejan  todoé  lo# 
insectos  que  habitualmente  ocasionan  este  estrago.  Esta  obsenra- 
cion  de  William  Gibson  ha  sido  confirmada  por  Fournel,  que  ha 
empleado  la  esencia  de  serpol  como  el  mejor  preservativo  contra 
los  insectos  parásitos,  i por  Lcchelle  que  ha  usado  la  naftalina, 
cuyo  olor  es  bastante  fuerte  i penetrante  para  no  dejar  acercarse 
Tos  insectos. 

Por  último,  es  debido  ala  esencia  que  contienen  los  granos 
aromáticos,  conoo  el  an>z,  hinojo,  alcaravea,  comino,  pimienta,^ 
etc.,  que  no  se  pudran  jamas,  i qu  • preserven  a hi«  demas  semi- 
Uas,  como  a las  sustancias  animales,  de  la  misma  alteración.  Esta 
es  la  razón  de  conservar.-o  mejor  las  carnes  impregnadas  do  pi- 
mienta i otras  especias,  que  las  otras.  Otro  tanto  sucede  con  el  pin 
i las  demas  pastas  de  harina  confeccionadas  con  especias,  que  duran 
mucho  mas  tiempo  que  las  pastas  solas. 

Emp'ew  !«■  árid»*  — La  economía  domestica  saca  un  gran 

partido  del  uso  del  vinagre  para  conservar  las  carnes  i las  sustan- 
cias vojetales;  i aunque  todos  los  ácidos,  tanto  miner.iles  como 
vejetales,  gozan  de  la  misma  propiedad,  con  todo,  se  prefiere  el 
vinagre  porque  presenta  un  medio  ménos  costoso  i mas  eencülo* 
i.  a la  vez  da  un  gusto  mas  agradable  a las  materias  conservada* 
en  él. 

El  vinagre  de  madera  o ácido  pirolcño^o  bruto,  o no  privado 
completamente  de  todo  olor  empircumático,  es  un  excelente  anti- 
séptico, i mejor  preservativo  aun  que  el  vinagre  o el  ácido  acético 
puro.  Basta  sumerjir  en  este  vinagre  por  algún  tiempo  sustan- 
cias animales,  carnes,  etc.,  i abandonarlas  al  aire  para  que  se  de- 
equen  poco  a poco  i no  esperimenten  descomposición  alguna. 

Ha  sido  Monge,  como  lo  hicimos  notar  el  estudio  del  ácido 
acético,  el  que  ha  reconocido  en  el  ácido  piroleñoso  bruto  esta  fa- 
cultad conservatriz,  que  era  conocida  ya  de  los  antiguos  i la  apro- 
' vcchaban  para  sus  embalsamamientos,  como  lo  atestigua  su  ce- 
drium,  quo  no  era  otra  cosa  quo  el  ácido  piroleñoso  bruto.  Pero 
este  ácido  no  debe  su  propiedad  conservatriz  a él  solo,  es  particu- 
larmente a la  creosota  i al  ácido  fénico  a los  que  debe  esta  propie- 
dad; de  la  misma  manera  que  el  agua  de  alquitrán,  el  negro  humo, 
el  hol  in,  deben  sus  propiedades  antisépticas  a las  mismas  sus- 
tancias. 

El  ácido  sulfúrico  concentrado  preserva  mui  bien  la  madera 
que  debe  plantarse  en  el  suelo  o en  el  agua.  Basta  cübrirla  de  una 
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de  ácido,  como  hacen  en  Alemania,  para  que  no  solo  carbe<> 
nize  la  superficie  de  la  madera,  sino  que  también  forma  oon  la 
fibra  leñosa  que  la  garantiza  perfectamente  contra  las  ia- 
fluencias  esteriores;  i ademas  previene  la  putrefacción  ocasionada 
del  desarr>dlo  de  vej*tacioncs  criptogámicas  en  el  interior  de  la 
madera.  Una  capa  lijera  de  ácido  es  suficiente  para  esto;  esto 
método  tan  sencillo  como  económico  i mas  eficaz  que  el  sistema 
de  alquitranajo  que  empleamos  en  Chile,  ha  sido  sustituido ]ja  ea 
muchas  partes  en  la  construcción  de  puentes,  galerías  do  minaa, 
estacas,  rodrigones,  etc. 

Cwplro  de  la  oiarlae. — La  sal  marina  es  un  antiséptico  po-« 

deroso,  i es  a ost  i propiedad,  conocida  desde  tan  antiguo,  de  don* 
do  ha  derivado  la  practica  de  salar  las  carnes,  que  por  este  me- 
dio se  hacen  susceptibles  de  una  conservación  ind-ifinida.  Hesiodo, 
Homero,  Hero loto,  etc.,  mencionan  esta  práctica.  En  Grecia  i 
Roma  30  conservaban  algunas  voces  los  cadáveres  por  medio  de 
la  sal;  i Dion  i Plutarco  refieren  que  Farnasio  envió  a Pompejo 
el  cuerpo  de  Mítrídates  conservado  en  agua  salada.  Se  cuento 
también  que  había  en  el  siglo  V una  órdon  de  relijiosos  que  se 
ocupaban  en  embalsamar  las  cabezas  de  los  mártires. 

Pero  no  es  indiferente  el  empleo  de  tal  o cual  sal  marina  para 
preparar  lo  que  llamamos  sa/;nuerc;  i es  indudable  que  la  bondad 
de  las  carnes  saladas  de  algunos  países,  consiste  evidentemente 
en  la  clase  de  sal  que  se  emplea;  como  se  verifica  en  Irlanda, 
Portugal,  etc..  La  sal  do  este  último  psis  es  la  mejor  que  se  oo* 
noce  para  salar  el  bacalao;  se  la  estrae  dol  mar  i tiene  un  sabor 
sensiblemente  amargo;  Bcrthier  atribuye  su  superioridad  para 
salar,  a ia  gran  cantidad  de  sulfates  de  magnesia,  de  soda  i de 
cal  que  contiene.  • 

El  ácido  acético  asociado  a la  soda,  ha  sido  ensayado  en  Chile 
con  excelente  resultado  on  la  conservación  de  las  carnes.  Bá 
1865,  una  comisión  do  la  Sociedad  de  farmacia  presidida  por  éá 
señor  Bustillos,  encargada  por  el  gobierno  de  inspeccionar  loe 
botiquines  de  la  escuadra,  se  propuso  proporcionar  un  alimento 
sano  a los  marinos;  el  presidente  de  la  comisión  hizo  los  ensayes 
necesarios,  preparando  una  solución  de  acetato  de  soda  con  vina- 
gre de  madera,  en  la  que  sumerjió  una  porción  de  carne  de  va- 
ca, de  manera  que  ésta  quedase  cubierta  completamente  por  el 
líquido,  i la  envió  a la  marina  por  via  de  ensaye,  acondicionada 
«n  nn  barril,  a fin  de  observar  en  ella  los  efectos  de  la  navega- 
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eíon.  A lo3  seis  meses  fuó  devuelta,  encontrándose  en  perfecta 
estado  dé  conservación,  con  su  color  naturaj  i tan  fresca,  que  pa- 
recía carne  acabada  de  cortar  del  animal.  Cosida  o asada,  despuee 
de  bien  lavada,  esta  carne  no  tenia  diferencia  de  la  fresca,  i solo 
conservaba  un  lijero  gusto  a la  materia  empireumática  del  ácider 
■piroleñoso. 

Ultimamente  en  el  año  60  o 67,  un  norte-americano  pidió  pri- 
’vilejio  esclusivo  para  la  conservación  de  las  cardes  por  el  método 
de  inyección.  Muerto  el  animal  con  las  precauciones  necesarias, 
i completamente  desangrado,  se  introduce  en  la  caroíida  el  es- 
tremo  del  tubo  inyector,  que  es  una  tripa  de  goma  id.óstica  vol- 
.canizada,  que  comunica  con  el  tonel  de  depósito  que  contiene  el 
líquido  conservador.  Este  se  estiende  pronto  por  todas  las  partea 
dcl cuerpo,  i luego  se  corta  en  tasajos,  que  se  ponen  en  buiiilos» 
Después  de  muchos  meses,  seis,  ocho  i mas,  la  carne  está  peifeo- 
tameuto  buena,  pero  conserva  apesar  del  lavado,  un  sabor  salino 
pronunciado,  lo  que  a mi  juicio  hace  preferible  el  método  anto~ 
rior  para  conservar  la  carne. 

La  manera  de  salar  las  carnes  i otras  sustancias  animales  e« 
demasiado  conocida  p ira  que  nos  detengamos  en  consignarla.  El 
caviar  de  que  se  hace  tanto  consumo  en  Rusia,  .Alemania,  Austria, 
Italia  c Inglaterra,  no  es  otra  cosa  que  los  huevos  del  esturión 
.que  80  pesca  en  el  Volg.i,  sumerjidos  en  salmuera  después  do 
despojado-s  do  las  pelicul  us  i de  la  sangre  por  medio  do  uu  lavado 
conveniente,  30  les  esprimo  i amasa  en  toneles  hasta  que  se  re- 
duzcan a una  m;vsa  bien  homojéiiea.  El  color  i la  consistencia 
del  caviar  lo  a.scmcjan  al  jabón  verde,  i su  olores  ponetranto  i 
amoniacal,  i el  sabor  acre  i picante.  Es  una  comida  ordinaria 
pero  saludable  i 8U3copt,il)!e  de  una  larga  conservación.  El  caviar 
e.=5  el  alimenfo  casi  rsclusivo  do  los  gricg.is  i du  1 os  otros  cristianos 
cismáticos  de  oriente  d uranio  sus  largas  cuaresmas. 

Lu  la  Ciiina  está  en  uso  salar  los  Imevos  para  conservarlos  asi 
per  muchos  aiVós;  la  preparación  es  tan  sfencilli,  que  solo  consisto 

*c*n  hacer  una  salmuera  bien  carg.ula  i sumerjir  en  ella  los  hue- 
vos, manteniéndolos  hasta  que  se  vayan  al  fondo,  lo  que  indi^g^ 
^que  están  ya  suficientemente  saturados  do  sal;  en  este  estado  so 
les  deja  secar  i se  les  guarda  en  cajones.  Estos  huevos  que  se 
comen  duros,  son  excelentes,  i no  hai  necesidad  de  ponerles  sal, 
porque  la  saladura  que  han  coutruido  es  precisamente  la  que 
conviene  al  gusto  que  deben  tener. 

* La  Sisadura  do  los  jamones  i otras  carnes  se' hace  muchas  vu- 


rescAn  otriS  sales,  espcciulmente  con  salitre,  '{Ue  p .seen  una  pf5* 
piedad  conservatriz  igual  o mayor  quo  la  Sil  m arina.  Algunas 
Veces  se  nioZvíla  un  poco  de  salitre  a la  sal  para  la  carne  de  puer- 
co, con  el  objeto  di  ij’io  tome  mi  tiute  rosado  fjue  le  comunica  el 

primero. 

Como  estas  sales  ponen  la  carne  algo  coriácea,  i por  lo  tanto 
tnénos  dijcsiible,  se  remedia  en  parte  este  inconveniente,  emplean- 
do una  mezcla  de: 

Sd  coman... 3,000  kilogramos. 

Salitre  (nitro) 0,015 

Azúcar 0,5'J0 

Esta  mezcla  se  disuelve  en  20  litros  do  agua  caliente,  i azúcar 
qu3  hace  parte  dc  la  mezcla  mantiene  las  caraos  sumamente  tier- 
nas. 

Espttslcion  al  bnma. — El  ahumar  las  carnes  es  mui  antiguo,  i en 
el  diase  ha  perfeccionado  tanto  esto  arto  en  Ilaniburgo  que  nin- 
guna otra  nación  lia  podido  imitarla.  I asi  la  cante  de  vaca  ahuma- 
da de  /lamf/argn,  íí >7..i  en  totlas  partes  de  una  reputación  nieroci- 
'da.  Sinombargo  esto  arte  es  mui  sencillo,  pues  consisto  solo  en 
esponer  durante  cuatro  o claco  semanas  las  comes  compuostas,  os 
decir  saladas  i con  especias,  suspendidas  en  una  cliimenea  a la 
'acción  del  humo  producido  por  la  leña  bien  saca.  La  conserva- 
ción do  estas  materias  por  ¿1  humo  se  disbe  a las  misinas  sustan- 
cias poco  mas  o menos,  a que  debe  su  propiedad  conservatriz  el 

* vinagre  do  leña  o ácido  piroioñoso.  Estos  principios  conserva- 
. dores  de  suyo,  uniilos  a la  sai,  permiten  mejor  la  conservación  de 

la-s  materias  orgánicas. 

. La  preparación  do  los  arenques,  tal  como  so  hace  en  Holanda, 
donde  se  ludia  mas  esteiuiido  este  j cuero  de  industria  se  ejecuta 
de  un  modo  casi  análogo. 

Como  las  carnes  aliumadas  no  son  agradables  a todos  por  el 
olor  i gusto  que  conservan,  algunes  emplean  simpUmento  la  creo- 
sota, que  ponen  en  una  tasa  o cápsula  debuj  > de  cada  pieza  de 
oarne  envuelta  en  un  lienzo.  So  calienta  lijeramente  la  tasa  antes 
d«  echar  la  creosota,  i sus  vapores  penetran  facilment»  en  la 
oarne.  Esta  no  conserva  asi  mal  gusto,  i su  olor  es  tan  conti’ario 
a las  moscas  i demas  insectos,  que  los  aleja  outeramcntc. 

* Émplrodi  l axahrAje. — Todo  el  mundo  conoce  lo  que  OS  esta 
Operación  para  los  mostos  i demas  líquidos  azucarados.  Como  se 
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«abe,  consiste  en  impregnar  los  toneles  de  ácido  sulfuroso,  que  e* 
el  vapor  do  azufre  quemado,  obtenido  por  la  combustión  do  mo- 
chas azufradiSy  a las  que  agregan  en  algunos  países  polvos  aro- 
máticos. El  ácido  sulfuroso  se  adhiere  a las  paredes  liiiraedas  del 
tonel  i se  tr.isforma  en  ácido  sulfúrico  mediante  el  oxíjeno  dol 
aire  contenido  on  el  liquido,  e impide  asi  la  acetificación  dol  al- 
cohol, o lo  que  es  lo  mismo  que  se  agrie  o pique. 

Para  impedir  que  caigan'cn  el  tonel  restos  carbonosos  do  las 
mechas  se  usa  a veces  una  especie  de  canastillo  motó. ico, 
stgiijereado  en  la  csténsion  de  sus  paredes,  para  quo  pueda 
quemarse  el  azufre,  miéntras  los  residuos  de  la  combustión  que- 
dan en  el  fondo  del  canastillo.  Regularmente  se  consumen  treinta 
i cinco  mechas  azufradas,  i algunas  veces  hasta  setenta  por  cada 
tonel  de  tres  hectolitros  i medio. 

En  vez  de  quemar  azufre,  como  acaba  de  decirlo,  se  introduce 
en  los  zumos  que  se  han  de  conservar,  cerca  de  ocho  decígranaoado 
sulfito  de  cal  por  cada  litro  de  zumo. 

El  mismo  ácido  sulfuroso  ha  sido  empleado  también  pop  bom- 
báis i Braconnot  para  conservar,  durante  todo  el  invierno,  le- 
chugas, espárragos,  varias  otras  legumbres,  pulpas  de  betarraga, 
etc.,  i hasta  carnes  i frutos,  como  lo  ha  practicado  últioiaiaeate 
Lamy. 

Hemos  terminado  la  parte  de  la  conservación  de  las  sustanolas 
comestibles  i otras  destinadas  también  a usos  importantes.  Résta- 
nos ahora  agregar  ulgo  relativo  a la  conservación  de  los  cadáve- 
res i piezas  anatómicas,  quo  si  bien  pueden  conservarse  en  muchas 
de  las  materias  conservatrices  que  quedan. mencionadas,  slnem- 
bargo  prefiérense  jeuoralmente  ciertas  sales  metálicas. 

Espire  Srl  •Bfcllaiede  eerrevive  (cloruro  O bicloruro  de  mercsi- 

ño).~Chaussier  fuá  el  primero  que  propuso  el  sublimado  oorro- 
«ivo  para  la  couservaoion  de  los  cadáveres  i piezas  de  anatomía. 
El  procedimiento  es  mui  sencillo,  pues  que  basta  mantener  las 
materias  animales  en  un  soluto  saturado  de  cloruro,  hasta  que 
están  bien  impregna<Us,  i dejarlas  secar  al  aire.  Do  esta  manera 
sebácea  imputrescibles  o inatacables  per  lo^  insectos  i gusanos. 
Si  se  trata  de  uu  cadáver  entero,  es  necesario  macerarlo  du- 
rante dos  o tres  meses  en  dicha  solución.  De  este  modo  so  ha  lo* 
grado  conservar  entro  nosotros  el  cadáver  del  inmortal  Portales, 
asesinado  cobardemente  enservicio  déla  patria.  Pero  el  empleo  del 
•ablimado  corrosivo  en  la  preparación  de  las  piezas  anatómicas  pre- 
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Mnta  mal  graves  ínconvcniontea,  no  solo  por  el  peligro  que  ofrece  « 
operador,  sino  también  porque  desfigura  las  formas,  las  pone  brunae 
i acaba  por  inuti  izarlas,  a causa  de  la  acción  química  que  ejerce 
sobre  ellas.  También  se  ha  procurado  conservar  las  plantas  de 
los  herbarios  sumerjiendoias  en  una  solución  alcohólica  de  esta 
sal  mercurial;  pero  lo  m'smo  que  para  las  materias  .animales,  el 
uso  de  esta  sustancia  ofrece  graves  inconvenientes.  Para  salvar- 
los. el  abate  B-ddiiconni,  preparador  de  los  museos  de  hi.storia 
natural  de  Vien.n,  ha  sustituido  al  sublimado  corrosivo  una  diso- 
lución de  sal  alemb'Oth,  que  es  un  compuesto  do  sublim«do  co- 
rrosivo i clorhidrato  da  Hm'>iiiaco.  En  esta  preparación,  los  obje- 
tos adquieren  en  algunos  di  as  la  dureza  de  la  piedra,  sin  perder 
BU  color  natural  ni  deformarse.  El  museo  imperial  de  Viena  posee 
un  nilmcro  mui  considerable  de  piezas  anatómicas  conservadas 
por  esto  método,  entro  las  cuales  hai  animales  de  cuerpos  blandos 
i jel.ntinosos. 

Koipl**»  de  RfilcM  iMi^fálleRR  t niram. — Hai  otras  sales  que  pueden 
reemplazar  también  al  sublimado  corrosivo  en  la  conservación  de 
las  materias  orgánicas  no  al¡mcnticia<»;  talos  como  el  alumbre,  el 
sulfato  de  peróxido  de  hierro,  el  cloruro  de  zinc,  el  cloruro  i sul- 
fato de  manganeso,  el  percloruro  de  estaño,  el  ácido  arsenioso, 
el  ácido  crómico  i bicromato  de  potasa,  el  sulfato  i acetato  de 
alñmina,  el  cloruro  de  aluminio,  el  hiposulfito  de  zinc,  el  sulfato 
de  soda  i el  do  zinc,  etc. 

Hasta  el  año  de  1830  no  se  conocía  otro  método  para  utilizar  es- 
tas materias  couscrvatrices,  que  sumerjir  en  sus  solutos,  las  partes 
o sustancias  que  debian  conservarse.  Para  objetos  pequeños,  esto 
era  mui  practicable,  mas  cuando  se  trataba  de  animales  enteros 
o cadáveres,  las  dificultades  eran  invencible.?.  Pero  el  doctor 
Prancbina,  de  Ñápeles,  i Gannal,  de  Paris,  han  prestado  un  ser- 
vicio inmenso  a la  conservación  do  las* materias,  probando  que  es 
tan  fácil  como  poco  dispendioso,  llegar  al  resultado  que  so  busca, 
haciendo  penetrar  los  líí|UÍdos  conservadores  en  el  interior  do  los 
cuerpos,  inyectándolos  por  medio  de  una  jeringa  a propósito,  en 
el  sistema  arterial  por  una  de  las  carótidas;  de  este  modo  se 
logra  que  los  líquidos  lleguen  por  las  estremidadns  del  sistema 
capilar  a todas  las  partes  del  cuerpo,  para  comunicarse  de  ahí 
por  imbibición,  a todos  los  puntos  que  hubieran  escapado  a la  pe- 
netración. 

Las  ventaiae  de  este  método  consisten  en  que  no  es  necesa- 
rio mutilar  los  cuerpos  ni  «atraer  las  visceras,  lo  que  simplifica 
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Ift  operación,  i evita  ese  carácter  de  profanación  eu  lo6, 
cadáveres  humanos,  que  se  ha  reprochado  al  antiguo  sis- 
tema. 

Las  sales  de  alúmina,  propuestas  por  Gannal  para  las  inyeccio- 
nes, i el  ácido  arsenioso  iadicado  por  Franchina,  tienen  el  incon- 
veniente, las  «primeras  de  no  impedir  la  putrefacción  sino  por  un  . 
tiempo  mui  corto,  i el  segundo  ofrece  pe'igros  cn  su  manejo,  Suo- 
quet  los  ha  sustimido  con  miiclias  ventajas  por  un  soluto  do  clo- 
ruro de  zinc  a 10*  del  areómetro  pesa-sales;  pudiemlo  bastar  cin- 
co a seis  litros  de  este  soluto  para  la  conservación  de  un  caílávor; 
que  S2  espone  en  seguida  al  aire  libre,  donde  so  deseca  sin  espar- 
cir olor  alguno,  i adquiere  una  dureza  igual  a la  do  la  madera  ^ 
de  la  piedra. 

Si  se  trata  de  objetos  destinados  a las  disecciones  anatómicas, 
se  emplea  para  las  inyecdoues  sulfilo  de  soda  neutro,  que  di- 
suelto en  cuatro  litros  de  agua,  hasta  que  mur(|ue  24*  o 25  en  el 
areómetro,  apéaas  inyectado,  se  infiltra  al  través  de  las  paredes  do 
los  vasos  i no  tarda  en  cmbel>er  todos  los  tejidos.  Los  cuatro  litros 
del  soluto  bastan  para  impregnar  un  cailávcr,  i a medida  que  so 
descubren  sus  tejidos,  so  les  encuentra  firmes  i con  sus  formas  na- 
turales; poro  las  partes  inyectadas  no  Uirdan  en  desecarse  al  aire,; 
i entonces  es  necesario  todas  las  mañanas  impregnar  lijeramenta 
de  cloruro  de  zinc  por  medio  de  una  esponja,  las  preparaciones 
antiguas  en  que  se  tema  la  putrefacción.  Bajo  la  infiuoncia  de 
este  reactivo,  los  tejidos  pierden  todo  olor  i toda  putrescihilidafl. 
Los  cadáv<  res  pueden  por  este  medio  conservarse  guineo,  treinta 
i''hasta  cnareiita  dias  sin  que  se  esprrinionte  la  menor  incomodi- 
dad. Asi  80  opera  desde  el  año  45  en  los  anfiteatros  de  disección 
de  la  B’acultad  de  medicina  de  París. 

Un  farmacéutico  de  Amberes,  Michels,  ensayó  erf  el  año  43  el 
empleo  do  la  pila  para  precipitar  los  metales  sobro  sustancias  ani- 
males, asi  como  se  hace  sobre  los  metales,  la  piedra,  el  yeso,  la 
madera,  etc.,  i logró  cubrir  enteramente  de  cobre  piezas  anatómi- 
cas, de  manera  que  podía  interceptarse  completamente  el  aire,  i 
por  consiguiente,  conservarAe  indefinidamente,  permaneciendo  las 
formas  del  cuerpo,  las  menores  arrugas  do  la  piel  i las  faccio- 
nes del  rostro  perfootamente  representadas.  Es  indudable  que 
por  este  medio  se  pueden  dorar  o platear  piezas  anatómicas,  i pre- 
venir  su  oxidación. 

Los  métodos  que  ncabümos  de  esponer  relativos  a la  conserva- 
ción de  las  materias  orgáni.yis,  abrezan  todas  ias  cuestiones  qué 
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han  suscitado  en  todos  tiempos  sobi-e  esta  importante  materia/ 
que  tanto  llamó  la  atcnrion  do  todos  los  pueblos  de  la  antigüedad^ 
las  momias  ejipcias,  cuya  conservación  ha  alcanzado  mas  de  3,000 
años,  prueban  la  atención  quo  les  merocia  la  conservación  de  loa 
restos  humanos,  i ademss  la  intclijencia  i habilidad  con  que  loa 
conservaban;  pero  es  indudable  que  los  ejipcios  no  tuvieron  otras 
materias  para  los  embalsamamientos  de  sus  cadáveres,  que  los  que  « 
hemos  dejado  consignados  en  este  tratado,  o por  lo  ménos  de- 
bían ser  do  naturaleza  análoga,  a juzgar  por  lo  que  dice  Heródoto 
respecto  del  uso  dcl  natrón  o carbonato  de  soda  impuro,  i del 
pisas  falto  o betún,  sustancias  áuibas  la  una  salina  i la  otra  resi- 
nosa, esto  es,  de  la  misma  naturaleza  que  las  que  se  emplean  en 
el  dia  para  la  conservación  de  las  materias. 

La  conservación  de  los  cadáveres  en  ciertas  localidades,  es  de- 
bida a que  el  sucio,  en  razón  de  su  porosidad,  de  su  temperatura 

0 de  su  constitución  química,  goza  de  la  propiedad  do  desocar 

1 mantenerlos  al  abrigo  do  toda  corrupción,  como  se  obser- 
va en  las  grutas  calcáreas,  en  las  montañas  de  San  Pedro/ 
en  las  cordilleras  de  Tolosa,  en  el  convento  de  capuchinos  que  está 
cerca  de  Palermo,  en  la  iglesia  subterránea  de  San  Millan,  en 
Dublin,  en  donde  se  han  conservado  i £c  conservan  los  cadáveres 
en  un  estado  do  incorruptibilidad  completa;  si  bien  es  verdad  que 
los  c:ipuchinos  invectan  sublimado  en  los  cadáveres  i los  cubren 
en  seguida  de  una  lijera  capa  da  cal  antes  de  colocarlos  en  las 
tumbas;  a lo  que  so  atribuye  la  conservación  perfecta  do  los  res- 
tos, mas  bien  que  a la  naturaleza  del  suelo.  Sinembargo,  es  de 
creer  que  inñuyen  también  las  causas  enumeradas  mas  arriba  en  la 
conservación,  puesto  que  se  han  encontrado  cadáveres  perfecta- 
mente conservados  en  subterráneos,  i uno  de  los  ejemplos  mas 
notables  es  el  cadáver  que  hallaron  dos  ingleses  en  1831,  visitan- 
do las  galeri  ta  de  la  montaña  do  San  Pedro,  que  seguramente 
pertenocia  a un  viajero  estraviado  en  sus  inmensos  laberintos, 
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